取扱説明書 


お料理集付 


阻]ジャー炊飯器 I 家庭用 I 

ケイエスピーエツクス エイ 


1KS-PX10A 


HgalsIo 

ヘルシオ炊飯器 


毎日のごはんもおいしく、健康 ( 



お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 

この取扱説明書(お料理集付）をよ <お読みのラえ、正しくお使い < ださい。 
•ご使用の前に、 r 安全上のご注意」をぶ、ずお読みください。 

•この取扱説明書(お料理集付）は、 

保証書ととちにいつでち見ることびでさる所に必ず保をしてください。 
※業務用として使用しないでください。 
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お料理集の料理をお作りになる前に 



9 かいてんユニットを使う 
1 メニューでず。 


尉 B 睡 

IBIg 蒸し板を使うメニューで 

过 す。 


!康管理に役立ててください。 

;文部科学省 r 日本食品標準成分表」 
に基づさ、計算した力□リーの目安 
でず。（特に分量の記載のない 
ものは1人分です。） 


>分量 

食品は記載の分量で調理してくだ 
さい。 

龍 


17 ゃがい积 4 〜 6 つ研リ T' … ' 3 倾 4 已 OgJ 

玉ねぎ(くし切り） . 2 個 (400 呂) 

にんじんほけ刀り） . 1/2本 dOOg) 

牛薄切り肉 (3 〜 4cm 幅に切る)… •200 g 

r7K.50mL 

しょラゆ . 大さじ已 

砂糖 . 大さじ 3 

酒 . 大さじ2 

L みりん . 大さじ2 


1 かいてんユニットをか飯器に七ッ 
卜する。 

2 内塞に野まの半量を入れてから、 
牛肉の半量をほぐして入れる。そ 
の上に残りの野菜、さらに残りの 
牛肉をほぐして入れて、 A を加え 
る。 



3 2 をげ飯器にセツトする。 


極廻3 今 

拉 1 S 3 今 

ぅ 

T ] 養か田 a 



■閣间 W 




加闘お豈於 ち^ 

加熱開始か5終了まで 
時間の目安を表してし、 
す。 

※加熱スタート後に表 
される目安時間と異 
ることがあります。 


メニューまたはメニュー番号を選んで、 
加熱をスタートしてください。 


加熱後は、食品や内蓋 
どが熱くなっています 
で、ご注意<ださい。 


♦盛り付け例でず。 

♦食材の種類や状態により、写真とは仕上がりび異なる場合があります。 


付属の計量カップ=約1 80 mL 
大さじ1=1已 mL 
ルさじ l =5 mL 
を使用しています。 

《1 mL = lCC です。 


r まぜ技クッキング J のコツとポイント 


ジ 4 4556677 Q 
13 333333 3つ 
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はじめてお使いの前 I ; 


V 

y 

y 

V 


を全上のごを意を 
お読みください C 4ぺ-ジ) 

付属品を 

確認してください 

各部品を 
洗ってください 

現在時刻を 

合わせてください GIBIi ) 



•洗米夺一について 

必ず洗米キーを使わないといけないの？ 

^手洗いでわ炊飯でさますび、本製品 
の特長の「お米の栄養分を守る」ため 
に洗米キーを使って洗うことをおす 
すめします。 

※取扱説明書に記載びあるお米はすべ 
て洗米キーをお使いいただけます。 

•かいてんユニットについて 

いつち取り付けておくの？ 

^かさ混ぜエ程のないメニューを 
おこなラ場合は、取り付けなくても 
ご使用でさます。 0^5ぺ；ろ 

•炊飯 コースに ついて 

どの炊飯コースを選べばいいの？ 

^お好みのお米の種類や炊さかたを選 
ぶことびでさます。 (18 ぺ-ジ) 

'炊飯 コース 例(白米-無洗米） 

「ごはん、かいてんユニットあり」 

ごはんの甘み、食感にこだわって炊さます。 
「エコ炊飯」(工場出荷時の設定） 

消費電力量をおさえて炊さます。 


内の数字は、主な説明のあるページ 


番号を示しています。 


取扱説明編もくじ 


ぺージ 



安全上のご注意 . 

使用上のご注意 . 

この炊飯器でできること . 

各部のなまス(付属品） . 

操作部と表示部の説明 . 

現在時刻の合わせかた . 

かいてん ユニッ トについて 

お米を洗う•炊く 

お米を洗う-炊飯ずる . 

お米の種類と炊さかたを選ぶ…… 
炊飯コースと炊ける量-炊飯時間 

水位目盛の見かた . 

保温について . 

予約して炊く . 

ごはんをおいし<ずるために 

お料理する 

お料理集のメニューを調理ずる… 
マイメニューについて 

お手入れ . 

(1) かいてんユニット . 

(2) 内ぶた- (3) 蒸気ロュニット 

故障かな？ . 

こんな表示び出たら . 

保証とアフターサービス . 

お客様ご相談窓□のご案内 . 

仕様 . 


^キー[]ック機能^ 

表示部に E 1 を表示しているとさは、キーに触れてち操作でさません。 

/■ -^ ^11ぺージ J 

( ふた□ック機能) ^- ， 


洗米、かさ混ぜ工程のある炊飯コース-お料理コースでは、炊飯器の 
動作び始まると、オープンボタンを押してちふたは開さません。 

〔13ぺ-ジ） 
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安全上のご注意 

人への危害、財産への損害を防ぐため、お守りいただくことを説明していまず。 

■誤った使いかたで生じる内容を、次のように区分して説明しています。 


A 盛化「死じまたは重傷を負うおそれ A 「軽傷を負う、または財産に損害 

曰口びある」内容。 を受けるおそれびある」内容。 


A 警告 


乂災や漏電-感電、けが、やけどを防ぐために 


電源プラグやコードは、乱暴に扱わない 

〇 •定格1曰 A 1 U 上-交流10 0 V の 
コンセントを単独で使う 

(他の器具と併用した分岐コンセント 
[延長コード]を使ラと異常発熱し、 
発乂-感電の原因） 

•電源プラグは根元まで確実に 
差し込む 

•電源プラグに付いた 
ほこりは定期的に取る 

(感電-乂災の原因） ' 


0 •めれた手で電源プラグの抜き差しを 
しない 

•傷んだコードや電源プラグは使わない 
•ゆるんだコンセントは使わない 
•傷付けたり、変おさせない 

•無理に巧げる-引っ張る•ねじる•束 
ねる-重い物をのせる-挟み込む，加工 
する•高温部に近付けるなどをしない。 
(乂災-感電•ショートの原因） 

V_ J 


分解禁止 


V 


分解•修理•改造はしない 

•自分で絶対に分解 • 修理-改造をしない 

(感電-乂災-けびの原因） 

修理は、お買いあげの販売店、または 
お客様ご相談窓□にご連絡ください。 

•ずき間にピンや針金など、 

異物を入れない 

(感電-異常動作してけびの原因） 


0 




子供だけで使わせない 

•乳幼児の手の届く所で使わない 

(感電-やけど-けびのおそれ） 


/ r \ 取扱説明書に記載 m 外の 
用途には使わない 

※お料理選択「マイメニュー」は、本書に記 
載のないメニューを作るとさにご使用い 
ただけますび、「マイメニューについて」 

の記載内容を必ずお守り <ださい。 

[26 〜2/ ぺージ j 

【使用してはいけない調理例】 

• 食材をポリ袋などに入れて加熱。 

(蒸気や内容物び度^さ出して、やけどや、 

けびのおそれ） 

V_ J 


接触禁止 




蒸気□に顔や手を近付けない 


•特に乳幼胤こは、 
触!5せない 

(やけどの原因） 




水めれ禁止 


水をかけない 

•本体を水洗いしたり、水につけたり、 
水をかけたりしない 


(ショート-感電のおそれ） 


〇 異常•故障時には、 

直ちに使用を中止ずる 

•ずぐに電源プラグを抜いて、 

販売店へ点検-修理を依頼ずる 

(発火や発煙、感電のおそれ） 

【異常.故障例】 

• 電源プラグやコード、本体び異常に熱くなっ 
たり、コゲ臭いにおいびする。 

•本体、内蓋び変形している。 

•炊飯中、調理中に底部のファンび回っていな 
い。 
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0 


接触禁止 


次のよラな使いかたを 
しない 

•専用の内蓋必外は、使用しない 

(過熱-異常動作の原因） 

♦本体を持ち運ぶときは、オープン 
ボタンに触れない 

たび開いて、けびややけどの原因） 


局温き B 分(し触れない 

•使用中や使用後しば！5くは、高温部 
(内蓋.内蓋取っ手-内ぶた-かいて 
んユニット-蒸気 □) に触れない 

(やけどの原因） 


J 



内蓋取っ手は なべつかみな どで持つ 


電源プラグは正しく扱う 




•使用時 m 外は、電源プラグを 
コンセントか5抜く 

(けびややけど、絶縁劣化による 
プフグを巧く 感電•漏電.火災の原剧 


〇 


•電源プラグを抜くときは、コードを 
持たず、必ず電源プラグを持つ 
•コードを巻き取るときは、 

電源プラグを持つ 

(感電やショートによる発乂やけびの 
原因） 


0 


こんな場所で使わない 

•不安定な場所や熱に弱い敷物の上 

(けび-やけど-乂災の原因） 

•水のかかる所や乂気の近< 

(感電*漏電の原因） 

•壁や家具の近く 

(変色-変形の原因） 

※キッチン用収納棚を使ラとさは、 

中に蒸気びこもらないようにする。 

•アルミシートや電気カーぺットの上 

(アル S 材び発熱し、発煙•発乂の原因） 


〇 


お手入れは電源プラグを 
振を 、をめてからおこなう 

(高温部に触れると、やけどのおそれ） 


必ず 

お守りください 



■お守りいただく内容の種類を、次の図記号で説明しています。 


0 


してはいけないこと。 


0しなければならなしにと。 



けがを防ざ、家財などを守るために 


の 

を品と 
-製師 
力本医い 
_ 、.さ 
メはてだ 
スたつ< 
-かた談 
ぺのぁ相 
用いにご 
療ま甲< 
医お使よ 

〇 




力 

- 0 

メす 

スま 

-り 

ぺあ 
か、 か、 

わわ 
作と 
動こ 
妙る 
品文 
製与 
本を 


し 


安重©ご讓 
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使用上のご注意 


末長くお使いいただくために 


設置場所や環境について 


使用について 


•スライド式テーブルに置くときは、荷重強度を 
確認ずる 

(落下し、けびややけどのおそれ） 

※お米や水を最大量入れると、約]日 k 呂になります。 

•本体底部(吸気□-排気 □) をふさぐような場所で 
使わない 


じゆうたん-ビニール袋-布の上など（故障の原因） 

>吸気 □ • 排気□(本化底部)にほこりや虫が入!5ない 



吸気□-排気口 
(本体底部） 


•直射日光が当たる場所で使わない 

(変色の原因） 

•コンセントに差した電源プラグに蒸気を当てない 
参磁気に弱いものを近付けない 
•テレビ、ラジオなど 

授信障害を及ぼします） 

•1 C カード、キャッシュカードなど 

(記録び消えることがあります） 


内蓋について 


•米粒や異物が付いたままで使用せず、必ず取り除く 

内蓋の底-内蓋取っ手-而ち-温度センサーなど 
(ラまく炊けなかったり、故障の原因） 



底 

内蓋取っ手 
店、ち 

温度センサー 



• ふたの上に物を置いたり、ふきんなどをかぶせない 

(変形-変色や故障の原因） 

•空炊きをしない 

•おかゆは、必ず炊飯コースの「おかゆ」、 
r 極美がゆ」に合わせて炊く 

(おかゆは他の炊飯コースに比べ水量び多いため、 

店、さこぼれの原因） 

•かいてんユニットを使用するときは、 

内ぶたに確実に取り付ける 偏 ペー乃 

(故障の原因） 


かいてん ユニット 



•直乂にかけたり、電子レンジで加熱したり、 
電磁調理器などで使わない 
•硬いものに当てたり、落としたりしない 


••炊きこみごはんやお料理をした後は、製品が冷め 
てか!5ずぐにかいてんユニットを本化か5取りは 
ずしてお手入れする （においや色つきの原因） 


内金内面フッ素被 S 吳(ハードガラスコート)の傷付きやはがれを防ぐため I し 


• 金属製の泡立器やおたまなどを使わない 
•食器類を入れて、洗いおけのげわりに使わない 
•酢を入れない 

• 備長炭などを入れてかき混ぜ工程のある•炊飯や調理をしない 
•調味料を使った!5すぐ洗う 

•硬いスポンジ、金属たわし、ナイ□ンたねしなどで洗わない 
•食器洗い乾燥機-食器乾燥器を使わない 
• 金属製のザルなどを重ねたり、当てたりしない 


※次のよラな場合は、衛生上や性能上に 
問題はなく、お使いいただけます。 

-ご使用にともないでさた色ムラ 
-フッ素被膜のはびれ 
. 内蓋外面の塗装への傷付さ 
気になる場合は、購入でさます。 

お買いあげの販売店へお申し付けいただ 
くか、シャープ地区別窓□でちごま文い 
ただけます。 （ P ■ペース） 
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この巧飯器ででまること 


洗米-炊飯-お料理びでさまず 


かし、了 /u ユこツ トでできること 

ずべてのメニューでかき混ぜ工程があるねけではありません。 

白米-ごはんコース、玄米-ごはんコースなどは、かき混ぜ工程の有無を選択できます。 


かいてんユニットを炊飯器の内ぶたに取り 
付けると、自動的にかいてんウイングが下 
がり、内蓋内で回輯しなが!5独自の水流を 
起こして洗米-1炊飯したり、食材をかき混 
ぜたりしまず。巧不^-ジ） 



洗米工程では… 

旨味や栄養などび多く残ったヴブア U ユー□ン層をされい 
な状態に保ちなびらやさしく洗米します。 

浸し工程では… 

独自の水流で一粒一粒を引さ離しなびら、水に触れる表面 
積を高めて、吸水を促進させます。 

加熱工程では… 

かいてんウイングで水流を起こすことで、蓋底と水面との 
温度ムラをおさえなびら、糖化酵素の働く温度帯(約60度) 
をキープ。ごはんの甘み成分を高めます。 

沸騰工程では… 

高乂力を与え続けなびら、かいてんウイングび収納された 
状態で回転し、旨味び多く詰まったおねばを內盞に封じ込 
める r 連続沸騰」機能を搭載。ごはんのツヤ、コシ、っく 
ら感や香りなど、おいしさ要素を引さ出します。 

かき混ぜ工程のある調理では… 

かいてんウイングび自動で下びり、食材をかき混ぜます。 


ごはんを巧< 


r 白米-無洗米」で選択できる 
炊飯 コース 例 


エニ!夕欠飯工場出荷時の設定です。 

消費電力量をおさえて炊さます。 

• 消費電力量の比較(白米3カップ炊飯時） 

エコ炊飯： ]42 Wh 「ごはん※： 23日 Wh 

_ [ ※かいてんあり_ 

省エネ法-特定機器「電気ジャー炊飯器」の測定ち法による 

硕 J - ~~ I おいしさにこだわり、じっくり時間をかけて 
— ^ - ' 炊きます。 

おいそざ I 短時間で炊きます。 

美た I なめらかな、とろみのあるおかゆ 



お料埋を作る 



まぜ巧クッ夺ング 


煮物やシチューなどのおかずから蒸し物 
やお菓子作りまで、かいてんユニットの 
まぜ技を活かした多彩なメニュー^を搭載。 
メニュー番号を選ぶだけで、手軽に自動 
調理びでさます。 

※かいてんユニットを使用しないメニュー 


ち)あ0ます。 


「炊きこみ」、「カレー用」、「すしめし」など、 
他にち選択びでさます。 












































各部のなまス 


本体-付属品 


イラストは実際の形状と若干異なることびあります。 



蒸気 □ 


炊飯中、保温中、調理中はふさがない 


ふた 

表示部 川ぺ-ジ） 

操作部 (10 ぺ-ジ) 

オープンボタン 

店、たを開けるとさに押します。 

: ( ふた□ック 機能） 

: 洗米、かさ混ぜ工程のある炊飯 コース- お料理 コースで 
: け 欠飯•スタート I を押すと、オープンボタンび□ックされ、 

: 動作終了まで爲たび開かなくなります。お料理で途中の操作 
: び必要な場合は、自動的に□ックび解除されます。 （13 ペ-シ;； 


コード 

コードは、電源プラグを持って引き出します。 
(赤テープ上は弓 I き出さない） 

収納するときは、少し引いて戻します。 

電源プラグ 


• •……I 付属品（各 1) 本製品 m 外で使用しないでください。 ) 



かいてんウイング 



参かいてんユニット 

(本体と別に収納されています） 

かさ混ぜ工程のあるメニュー(洗米-炊飯-お料理)のとさに 
内ぶた中央に取り付けます。 


•蒸しホ反 巧 5ペース ) 
蒸し物料理に 
使います。 


•計量カップ(米用）•しゃもじ 

(約] 8日 mL ) • しゃらじ受け 




• 取扱説明書 (お料理集付） • ご使用ガイド 

当商品は曰本国内向けです。曰本語ソ外の説明書はありません。 

This model is designed exclusively for Japan, with manuals in Japanese only. 

• 保証書 


※使用中に破損したり、紛失したとさは、お買いあげの販売店へお申し付けいただくか、 
シヤープ地区別窓□でもごま文いただけます。宿料)巧乐^-ジ） 
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初めてご使用になるときは 

♦付属品、内ぶた、蒸気□ユニット、内蓋を洗ってください。 

はずしかた*取り付けかたは、お手入れをご覧ください。 巧5〜56ペ-ジ) 

• 内蓋の下に敷いている 紙(内蓋の保護用)は不要です。 必ず取り除いてください。 






































































操作部と表示部の説明 


r 




操作部 


お買いあげの機種によっては、本書で記載しているキーのデザインと異なっている場合がありますが、 
使いかたは同じです。 






静電タツチ夺—（度、たを閉め、キー中央に軽く触れて操作します） 

表示部に E 1 マークを表示しているとさは、而たを開閉するか、 I 保温/取消 I を「ピ~」と鳴るまで 
長押ししてから操作してください。 (キー□ック機能 ) OT ^ 

® •強く押したり、箸など巧のとびったもので操作しないでください。 

•上に物を置いたり、ふさんなどをかぶせないでください。 

(破損の原因） 



e 

〇 


•操作または保温を取り消すとさに。 

•炊飯途中で運転をやめるとさなど、設定を取り 
消すとさは、「ピー」と鳴るまで押します。 
•再度保温をするとさに。 

保温中はランプび点灯。 


か 洗米 I 

洗米をするとさに。 

洗米中はランプび点灯。 


お料理選択 


お料理メニューをするとさに。 

© I 予約 I 


炊飯選択 


予約炊飯をするとさに。 

予約設定後にランプび点灯。 


炊飯をするとさに。 

〇 1 炊飯•スタ^ 

炊飯をスタートするとさに。 

また、洗米-お料理-予約炊飯のスタートキー 
として使います。 

洗米-炊飯-お料理中はランプび点灯。 


み 「V •へ 

•現在時刻-予約時刻を設定をするとさに。 
•お米の種類、炊さかた、お料理コース- 
メニュー番号を選ぶとさに。 

• 調理時間(マイメニュー)や延長時間(お料理) 
の設定をするとさに。 
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表示部 


説明のためすベて表示しています。 


お米の種類•炊さかた、お料理メニュー番号、現在時刻、炊さ上びり時刻(予約時)、保温経過時間 
などを表示します。 


キー□ツク機能 J □ックびかかっていると、キーに触れても操作でさません。 


参而たを閉めた状態で3分間放置すると表示部に Cl マークを表示し、□ックびかかり 
ます。誤ってキーに触れても、動作しないようにするためです。 

かでゾーク 而たを開閉するか、 正呆温/取消] を「ピー」と鳴るまで長押しすると操作でさます。 


炊飯•スタートを 押したときは、約 3 日秒後に□ックびかかります。 


炊飯コース- 

〔16 ページ） 


かいてんマーク- 


を米 I ごはんおかゆおこげ! 
撫洗谓 極上極美がゆずしゆし I 
をあ おいそぎカレ-用..よ；;!.粗範 
i 屡芽玄米]炊きこみ少 ...量 i 欣词長押し 


授づき米 


延長あ< 


嚇離娜 


煮物 


シナュ- 


蒸し物 


お菓子 


マが二: L - 


予約1 2- 


II 


お料理コース C 24 ぺ-ジ） 


マイメニュー〔26ぺ—ジ） 


予約 (11 ぺ-苗 


延長 


>表示中、調理時間の延長操作びでさます。（お料理コースのみ） 
調理終了後、 3 分間表示します。 


調理時間を延長するとき 


1(25 ぺ -i) 




’お料理メニユーの調理途中に材料の追加などの操作び必要な 
とさに表示されます。（お料理集のレシピをご覧ください） 


かいてん7—ク 



>かいてんユニットを使ラメニューで表示します。 

表示内容は、かいてんユニットの動さによって変わります。 

>かいてんウイングび収納された状態のとさに表示します。 
表示内容は、かいてんユニットの動さによって変わります。 


J 操作部と讓部の謂 
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現巧時刻のをわせかた 


例12時30分に合わせるとき 


現在時刻はあらかじめ標準時刻に合わせていますび、室温などにより多少ずれることびあります。 
次の手順で合わせてください。（時計は24時間表示です） 



電源プラグを差し込む 



•延長コードなどを使って、他の器 
具と同時に併用しないで<ださい。 
電圧び下びり、炊飯や調理びラま 
くできない場合びあります。 



4秒間押す 

巧 



現在時刻を合わせる 


戻る すすむ 



•押し続けると早送りでさます。 




>点滅から点打に変わると、 
時刻合わせび完了 


® •予約炊飯するとさは、現在時刻び合っているか必ず確認してください。 
•洗米-炊飯*保温*調理*予約中は、現在時刻合わせはでさません。 


お知5せ音(操作音、炊飯終了音など)を消すときは 


0 


電源プラグを差し込む 


6 


を飯選択階 r ピピ ッ」 と鳴るまで 4 秒間巧す 


※ただしキーの押し忘れや度\たの閉め忘れ (ピッ ピッピッ • 

•鳴6すときは、同じ操作をします。 （ r ピッ」 と鳴ります） 


•)、エラーの 音(ピピピピ…)は、鳴ります。 
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かいてんユニットについて 


かき混ぜ工程のある「洗米•快飯•お料理メニ： L —」 をするときに取り付けます 


かさ混ぜ工程のあるメニューのとさは、表示部にかいてんマークを表示します。 


かいてん マーク 

かいてんユニットを使ラメニューのとさに 
表汀^します。※ 


※表示内容はかいてんユニットの動さによって変わります。 



3 ,かいてんウイングび収納された状態 
のとき I し表します。※ 





かいてんウイングを 出した状態で 

取り付けないでください。 

(炊飯*調理の失敗の原因） 


ふた□ック機能 


>洗米、かき混ぜ工程のある炊飯コース•お料理コースで 麽飯•スタート I を押すと、オープンボタンを 


押しても而たは開きません。□ックびかかります。/ミ、たを開けたい場合は 、 I 保温/取消 I を「ピー」と鳴る 
まで長押しすると、□ックび解除されます。ただし、 それまでの洗米、炊飯や調理が取り消しされまず 
のでご注意 < ださい。 

>お料理メニューで調理途中に操作び必要な場合は、自動的に□ックび解除されます。 



>かいてん ユニッ トを使ラ洗米*炊飯*お料理コースで、かいてん ユニッ トび取り付けられて 
いない場合は、エラー表示め、いてんマーク点滅)び出て、スタートしません。 （61 ページ) 

>かいてんユニットび作動するとさに音びしますび、故障ではありません。 （ 57ぺ-乃 
>炊飯、調理後のかいてんユニットや内ぶたは熱くなっています。 

やけどにご注意ください。 

>かいてんユニットを取り付けて、運転した後は、必ず製品び冷めてから取りはずしてお手入 
れしてください。 （55 ぺ-乃 

>かいてんユニットを取り付ける向さは決まっていません。また、 

よって向さび変わります D 


回転の止まるタイミングに 



•かいてんユニットを常に取り付けていてら、快飯、調理に支障はありませんが、かき 
混ぜ工程のないメニューのときは、はずしておきましよう。お手入れが楽になります。 
•かいてんユニットは、洗米、炊飯か5保温まで取り付けたままで、お使いいただけます。 



現在時刻の合わせかた/かいてんユニットについて 
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お米を統う•巧飯ずる 


電源プラグを 
コンセントに差し 
込んでください。 



かいてんユニットは、内ぶたに取り付けておいてくださし巧炊飯までそのまま使えまず。 


〇 


お米を正しくはかる 

• 付属の計量カツプを使ラ。 

•すりきり1杯で1台です。 
(約18日 mL ) 


約] 80 mL 



>本書内のカップ表記は、米用計 
量カップ （1 含=1 80 mL ) です。 

「計量米びつ」ではかると、 
誤差び出る場合びあります。 


〇 


お米を1度、すすぐ 


たっぷりの水でサツと 
ひとかきし、すぐに水 
を捨てる。 

♦お米についためかや 
ごみを洗い流します。 



〇 


水加減をする 

•お米を平らにならし、水平 
な所で水加減します。 


>內蓋の両側にある、 


白米 


無洗米 


の 


水位目盛で、お米のカップ 
数を目ミに水位を含ねせま 
す。 



>内蓋でお米び洗えます。 

>お湯で洗わないでください。 

>無洗米の場合、底から軽くかさ 
混ぜ、お米に水をなじませます。 
>1 洗米 I を使わず、お米を手洗い 
する場合は、さらに数回お米を 
軽くもむように洗う。（水は少し 
にごりび残る程度でよい） 
扇挪ホ jMi 遍 に進む 


>お湯は使わないでください。 

>水位目盛の見かた C 19ぺ-ジ) 


〇 


内蓋を本体にセツトする 

•両側の、內盞取っ手 
を本体の凹部に 
合わせて、水平 
になるよラ 
入れます。 



>内蓋の而ちに異物びないか確認 
して < ださい。 

>內蓋をさちんとセツトしないと、 
店、たび閉まりません。 


ふたを閉めて、洗米をスタートさせる 


〇 



>洗米ランプび点灯します。 



次ページにつづ< 


■脚誦幻麵 


炊飯•スタート を押し忘れる 


と「ピッピッピッ…」と音び鳴り、 
洗米びスタートしません。 

* 洗米時間はお米の量や水温によ 
つて変わります。 


■ 洗米 


r 白米」3カップを洗米キーで洗い、炊飯ずる 


洗米スタ—卜 


洗米の準備 
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o 


洗米後の水を捨てる 




G 


きれいな水を内蓋に入れ、 
すぐに水を捨てる 

•かさ混ぜないでください。 



>お湯は使わないでください。 

>水び白くにごっているのは、主 
にでんぷんによるちのです。そ 
まま炊飯していただけますび、 
気になる場合は、洗米後の水誓 
えを2〜3回おこなって<ださい。 


〇 


水加減をする 

•お米を平らにならし、水平 
な所で水加減します。 

♦ 内蓋の両側に水位目盛びあ 
ります。 炊きたい炊飯コー 
スのお米のカップ数に水位 
を含わせます。 


週）白米3カップを 
エコ炊飯で，、 
炊くとき 


エコ快飯 
ずしめし 



>お好みで水量を調節するときは、 
半目盛 (1 目盛の半分)内で加 
減してください。 

>お米を水に浸しておく必要はあ 
りません。（自動で浸水するの 
で、すぐに炊飯をスタートさせ 
ることびでさます） 


〇 


内蓋を本体にセツトする 

•両側の、內蓋取っ手を本体 
の凹部に合わせて、水平に 
なるよラ入れます。 



>本体内側に異物びないか確認し、 
內盞外側の水滴などちおさ取り 
ます。 

>內蓋をさちんとセツトしないと、 
而たび閉まりません。 


ふたを閉めて、 

炊飯コースを確認し、スタートする 



► 


>工場出荷時には、「白米、エコ炊飯」 
コースび設定されています。 




保温開始 

ごはんをよ<ほぐす 


>スタートランプび点灯し、炊飯 
びスタートします。 

け欠飯コースを変更して炊くとさ 

C 16 ぺージ） 

かさ混ぜ工程のあるコースで炊 
飯するときは、かいてんユニッ 
卜び內ぶたに付いていることを 
確認してからスタートしてくだ 
さい。 


>保温について C 20 ペー;) 


炊き上がった直後にふたを開けるときは、蒸気によるやけどに気をつけてください。 


使用後は、保溫/取消を押し、電源プラグをおく 



お米を洗ぅ•炊飯する 


炊飯設定•スタ— 


炊飯の準備 
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お米の種類とがをかたを還ぶ 


コースによって、かいてんユニットを使うちのと使わないちのがあります。炊飯コースー覧表をご覧ください。 (18 ページ) 
かき混ぜ工程のあるコースで炊飯するとをは、かいてんユニットを内ぶたに取り付けてから準備を始めてください。 


列） r 無洗米」を r 極上」 コース で炊くとき 


〇 


お米を洗い、本体にセットする 


洗米 を使った、洗米のしかた 


L 14 ぺ-ジ） 


0 


ふたを閉めて、 

炊飯 コースを 確認す る 



>工場出荷時には、 「白米、エコ炊 飯」 
コースび設定されています。 


操作 〇 へ進む 






|| 白米 I — 


俯洗米 

に米 I 

エコ炊飯 

mM \ 

の [] 


操作 0 へ進む 


〇 


お米の種類を選ぶ 





白米] > はん 
ミ| 無洗利 ：一 


壁ま玄米」 


の日 


•点滅しているところび 
選択されています。 


操作 0 へ進む 




_ « ごはん 与对 、ゆおこげ 
上 > 美がゆずしめし 
おいそぎカレー用エコ饮飯 
饮きこみ少量 


の日 


>選択したお米の種類によって、表示 
される炊さかたび異なります。 


〇 



お米の炊さかたを選ぶ 


、 ごはんぶ かゆおこげ 
極 上^-が ゆずしめし 
/ おし、 そぎ、 レ-用王]饮飯 
巧きこみ少量 

〇 の!] 


•点滅しているところび 
選択されています。 


>かさ混ぜ工程のある炊さかたを選択 
すると、かいてんマーク[1〇]び点 
灯します。 


次ページにつづく 


準 

備 


炊きかたを 
変更しないとさ 


炊さかただけを 
変更するとき 


表示された恢飯 
コースで 炊くとさ 


炊飯選択キーを使います 


炊飯選択 


お米の炊きかたを選ぶ 


お米の種類を選ぶ 
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> スタートランプび点滅から点灯に変 
わり、炊飯びスタートします。 


炊飯-スタート を押し忘れると、 


「ピッピッピッ…」と音び鳴り、炊飯 
びスタートしません。 

•むらし工程に入ると、炊飯終了まで 
の残り時間び表示されます。 


保温開始 


^ピーピ ー J )^ ごはんをよ<ほぐす 

* 保温について （20 ぺ-ジ) 


撥は、 


を押し、電源プラグを抜く 


炊き上がった直後にふたを開けるときは、 
蒸気によるやけどに気をつけてください。 


保温/取消 



ち記の快飯コースの設定は記憶されるので、 
次回同じ炊飯コースで炊<場含は設定し直す 
必要がありません。 

#11^ 、操作 〇 で•炊飯できまず。 

(このとき、「ピッピッピッ…」のお知!5せ音は 
鳴りません） 


炊飯 コース 


お米の種類 


白米 
無洗米 


炊きかた 

エコ炊飯 

— 

ごはん 

— 

〇 

極上 

〇 

J 


※〇は、 かいてんユニットを 使います。 



•操作©〜® は、続けて操作がおこなわれないと r ピッピッピッ…」とお知!5せ音が鳴りまず。 
•「ピッピッピッ…」のお知5せ音は3分間鳴り、その後設定は取り消されまず。 

• •炊飯中はふたを開けないで < ださい。 

•素材の姿のまま仕上げる具や柔5かい具、尾巧など、おがくずれたり、かいてんユニットに 
まとわりつく具を一緒に炊飯するときなどは、かいてん ユニッ トを使わないコースをお選び 
ください。お料理集をご参照ください。 (28-33 ページ) 


お米の種類と炊さかたを選ぶ 


〇 


觀 


炊飯終了 


炊飯スタ—卜 
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炊飯選択 


•炊飯コースと巧ける量 • 巧飯時間 


U ホ、かいてんユニットを使いまず (かき混ぜ工程がぁります) 


■炊飯 コースー覽表 の炊飯コースで炊いたとさは、設定を記憶します。 


f 炊飯 コース 

炊ける 量 
(カップ） 

内蓋の水位目盛 

炊飯目ち 
時間(分） 

N 

こんなとさ 

お米の 種類 

炊きかた 

白米 
無洗米 

エコ 炊飯 

— 

1 〜 己.己 


エコ炊飯 

1ずしゆし, 


己〇〜 60 

少ない電力量で炊くとさ 

ごはん 

〇 

1 〜己 5 


43 〜 48 

おいしく炊さ上げたいとさ 

極上 

〇 


白米1 

4 ttt 、>4- \1/ 


己 8 〜 68 

じつ<り時間をかけて 
おいしく炊くとき 

おいそざ 

〇 

無洗未 

27 〜 30 

短時間で炊さたいとさ 

炊きこみ 

〇 

1 〜 3 


3 己 ~4 已 

炊きこみごはんを炊くとさ 
おこわを炊くとき 

おかゆ 

全がゆ 

— 

日.日〜 1 .己 

(ぉかゅ]全 

已〇 ~6 已 

おかゆを炊くとき 

已分がゆ 

日.日〜 1 

(おかゆ1 5 分 

己 5~6 已 

ii がゅ 

〇 

0.5-1. 5 

【おかゆ）極美がゆ 

30 〜 3 已 

なめ 5 かなおかゆを炊くとさ 

カレー用 

〇 

1 〜己已 


エコ炊飯 

1ずしめし, 


40 〜已〇 

カレー用のごはんを炊くとき 

少量 

〇 

1 〜 2 


'白米1 


4 已 〜 46 

少量を炊くとさ 

おこげ 

〇 

1 〜 己.己 

，無 洗米1 

45~ 已已 

おこげをつけたいとを 

すしめし 

— 

1 〜己已 


エコ炊飯 


40 〜已〇 

だし昆布を入れて炊くときは、 
かいてん ユニッ トを使わない 
コース を選択し ますな1 ページ） 

〇 

，ずしゆし, 

玄米 

ごはん 

— 

1 〜 4 


95 〜 10己 

乾燥豆や具を入れて炊くとさは、 
かいてん ユーッ トを使わない 
コース を選択します （31 ぺ-ジ） 

〇 

90 〜 100 

おかゆ 

全がゆ 

— 

日.日〜 1 .己 

【ぉかゅ]全 

10 己〜 11 己 

玄米のおかゆを炊くとさ 

己分がゆ 

0.5-1 

(おかゆ）曰分 

発す玄米 

ごはん 

— 

1 〜 4 


白米 


40 〜已〇 

発芽玄米を炊<とさ 

〇 

，無洗米, 

40 〜 4已 

おかゆ 

全がゆ 

— 

日.日〜 1 .已 

【おかゆ]全 

85 〜 95 

発す玄米のおかゆを炊くとさ 

5 分がゆ 

0.5-1 

【おかゆ）曰分 

分づを米 

ごはん 

— 

1 〜 4 


白米1 


40 〜 4已 

分づき米を炊くとき 

〇 

，無洗米, 

35 〜 4已 

おかゆ 

全がゆ 

— 

日.日〜 1 .己 

【ぉかゅ]全 

已〇 〜 60 

分づき米のおかゆを炊くとき 

J 

已分がゆ 

0.5-1 

(おかゆ1 5 分 
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エコ炊飯 


白米 

すしめし 


無洗米 




,5.5 


[おこわ] 

3 




_2 



内蓋の両側に水位目盛び 
あ0ます。 

炊飯 コースに 合った目盛 
を選び、水位を合わせて 
ください。 


广 炊飯 コース 

炊ける量 
(カップ） 

内蓋の^ 
水位目盛 

お米の種類 

炊きかた 

白米 
無洗米 

ごはん 

— 

1〜4 

白米 

〇 

1無洗米1 

玄米 

V 

ごはん 

— 

1〜4 

國 

J 

〇 


•必ず白米や玄米を混ぜて炊いてください。雑穀類だけで炊くと、店さきこぼれます。 
お米と雑穀類の割合については、商品パッケージに記載の内容をご覧ください。 



>かいてん ユニッ トを使う コースで 炊くと、高乂力連続沸騰の効果により、よりおいしい炊さ上びりになります。 
>素材の姿のまま仕上げる具や柔らかい具、昆布など、形びくずれたり、かいてんユニットにまとわりつく具を 
使用するとさなどは、かいてん ユニッ トを使わない コースを お選びください。 

「炊さこみ」はお料理集の 


ちお読みください。 C 28 ページ) 
>条件：電圧1日 0 V 、 室温23で、水温23で、水加減標準での目安の炊飯時間です。 

>時間は、お米や具の種類•量•室温-水加減-電圧で変わります。 


I おこわ(もち米)を炊きたいとき 


广 恢飯 コース 

炊ける量 
(カップ） 

内蓋の^ 
水位目盛 

お米の種類 

炊きかた 

白米 

無洗米 

V 

炊さこみ 

— 

1〜3 

f ぁでゎ） 

J 


>作りかた 巧0ぺ-ジ) 

■雑穀米を炊きたいとき 


水位目盛の見かた 


r 炊さこみ」のコツとポイント 


炊きこみ .3 まで 

分づき米^ 4まで 
発芽案」4まて 

5- 


5- 


分1 
5 

全け r 


j __ PI 


u 謬卓 


d- 


4 


c 5 l 



炊飯 n — スと炊ける量•炊飯時間 
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巧通について 


ごはんび炊き上びると自動的に保温になりまず 


保温ランプび 
点灯します。 



度消 I 長巧し 

巧 


n 

U (時間 


•保温中、表示部は経過時間を表示します。 

(23 時間まで]時間単位。 ] 時間未満は「□」を表示) 
24時間を経過すると現在時刻表示になりますび、 
保温は切れません。（保温ランプは点灯） 


■ホ欠さ上びり後 
の保温 


r お米の種類 

炊きかた 

保温 ^ 

白米 
無洗米 

ごはん、極上、おいそざ、カレー用 
少量、おこげ、すしめし、エコ炊飯 

でさます。 

炊さこみ、おかゆ、極美がゆ 

炊飯後、自動的に保温になりますが、 
おすすめでさません。 

廣変、パヴツキ、においの原因） 

J 

玄米 

発芽玄米 
分づさ米 

ごはん、おかゆ 


■保温時のつツ • 炊飯び終了したら、底からすくい上げるように全体を 

ほぐし、余分な水分を飛ばす。 

•おこげは保温中に水分を吸って、風味を損なうことび 
ありますので、なるべく早くお召し上びりください。 
•保温中も時々ほぐす。 


•少量のとさは、内蓋の中央 
に盛る。（パサツキ防止） 


保温を取り消すときは 


r ピ ー 」と鳴るまで I 保温/取消 I を押します。 （保温ランプ消灯) 


保温中の温度を変更するときは 


「ピッ」と鳴るまで4秒間巧す 



>初め、キーは点灯していません 



お好みに変更する 

下がる 上がる 



高め 5秒後 

•ふつラ 
低め 


> 3段階の保温温度を示 
す表示び点滅。 

下から 

「低め-而つう-高め」 
を表します。 


「而つラ」に合わせたとさ、点滅び1つ上に移動。 


•保温温度を示す表示び 
消灯。 

•保温温度び変更されま 
した。 

>電源プラグをおいてち記憶します。 



ん 33巧臭し 、 } . 

； •次のよラな保温はしないでください。（黄変、パサツキ、においの原因） 

： •しゃもじを入れたまま•冷めたごはん *24 時間じ(上 

: •保温を取り消したり、電源プラグを抜いた後は、ごはんを入れたままで放置しないでください。 

: (腐敗*においの原因） 


® •使用後は、電源プラグを抜いてください。 

• お料理の調理終了後は、保温になりません。 
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モ約して巧く 


d 現在時刻が合っているか確認する 


「おいそぎ」、「炊さ 
こみ」、お料理の 
予約はでさません。 



>時計の合わせかた （ 12 ぺ -ジ） 


Q お米を洗い、本体にセットする 

•かさ混ぜ工程のある炊飯は、かいてんユニットを取り付ける。 


洗米 を使った、洗米のしかた。 

(14 ページ:） 


0 ふたを閉めて、炊飯コースを確認する 


け欠飯 コース を変更して炊くとき 〇6 ぺ -ジ） 


を約1]、1予約2|を選ぶ 


巧 


け甲すごとに を約リ と を約到 をくり返し表示します。 

>工場出荷時には、炊さ上びり時刻として「予約1」に 
6時日日分、「予約2」に] 8時日日分び登録されています。 


エコ炊飯 


看. 


f-ffjMi- 

LILI" 


>予約]に登録したいとさ 


炊き上がり時刻を合わせる 



> ] 日分単位で予約でさます。 
押し続けると早送りできます。 


エコ饮飯 


あ3日 


約1 


I 8時30分に炊き上げたいとき 



け欠飯ランプの点滅び消え、予約ランプび 
点灯すると、予約の設定び完了です。 

>次回も「予約]」で時間を変えずに炊くとさ 

は、操作 0を約 1 B I 炊飯.スター で で 

予約元 J 


炊飯-スタート を押し忘れると、 


「ピッピッピッ…」と音び鳴り、予約 
の設定び完了していないことを、お 
知らせします。 

>現在時刻は表示されません。 


予約した時刻に炊を上がる 
保温開始 

ごはんをよ<ほぐず 

炊き上がった直後にふたを開けるときは、蒸気によるやけどに気をつけてください。 


炊さ上びると、予約時刻から保温経 
過時間の表示になります。 


使用後は、保溫/取消を押し、電源プラグをおく 



•操作〇〜0は、続けて操作がおこなわれないと「ピッピッピッ…」とお知6せ音が鳴ります。 

「ピッピッピッ…」のお知6せ音は3分間鳴り、その後設定は取り消されます。 

参具や調味料が入るメニューは、予約炊飯をしないでください。 

具が腐敗したり、調味料が沈織してうまく炊けないことがあります。 

• 12時間!; Lb (夏場は8時間!;|上)の予約をしないでください。（腐敗の原因） 

•操作を間違えたときや、予約を取り消すときは、低温/取消障巧します。 


>炊き上がり設定時刻が炊飯時間よりも短い場 S ホ、 欣飯-スタート I を巧すと現在時刻表示に戻り、 
すぐに炊飯がはじまります。炊飯目ち時間 C 18 ペ-ジ） 

>炊き上がり時刻は本体に記憶されます。 


準 

備 


炊き上がり時刻を2通り登録できまず I 予約 1] を約21 


■■靈 にっぃて/予約して炊く 


炊飯終了 
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ごはんをおいし < ずるために 


よつとした/ Lx 掛け-愛情でおいしいごはんびいただけまず 



、お米を選ぶ 

精米曰び新しい。 

大ささびそろっている。 
表面の縦筋び浅い。 



お米の種類や巧みで水加減をずる 


水位目盛を目安に、 
水平な場所で水加減 
をすな D 

ただし水量を半目盛 
じ(上多くしすざると、 
而さこぼれることび 
あ0ます。 



風通しの良い所に保存ずる 


湿っぽくて、温かい場所は、 
避けます。 

また、虫の予防にタカの 
ツメ (ホとうびらし)など 
を入れるとよいでしよう。 



炊さ上がり後、 

ずぐにほぐず 

余分な水分を飛ばし、 

而っくらと仕上びります。 



^属の 計量カツプで正しくはかる 

お米は、「計量米びつ」で ^ 

はからないで < ださい。 

誤差び生じることび 
あ0ます。 

※無洗米ち付属の計量 
カップではかります。 



岸く洗う 


お米は水をすぐ吸収するので、 
手早くめかやごみを洗い流します 
(無洗米は洗米び不要ですび、 
おこげびでさたり、硬めに 
炊さ上びる場合は、]〜2回 
水を替えてすすいでください） 
觀米 I で洗ラことをおすすめ 
しまず。 



^ 温中らときどきほぐず 

少量のとさは、なべ肌から離し、 
中央に盛るとよいでしょつ。 


^ ったら冷凍庫へ 

残ってしまったら長時間 
(24 時間上)保温せず、 
ラップに包んで冷凍庫へ。 
食べる直前にレンジで温め 
ましよつ D 


辨. 



^ まった5ずぐお手入れずる 觀 


ちれは放っておくと 
取れにくくなり、 
おいしく炊けない 
原因になります。 

お手入れな4〜56ページ) 


(§) 。お 



方 

み 
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■炊さかたのポイント 


巧米 

スぉ 米に 


にしっかり水を吸収させるために、水 
加減をする前に底から軽 < かさ混ぜて < だ 
さい。 

水を入れると、お米からでんぷん質び溶け 
出して白くにごり、沈殿して硬めに炊さ上 
びった0、おこげびでさやす<な0ます。 
気になる場合は、]〜2回水を替えてすすぎ 
ます。 


発す玄米、分づさ米 


炊ける分量は、4カップまでです。 

•水を多めにする場合は、必ず半目盛(内で 
加減してください。 

•炊飯後は、蒸気□ユニットび巧れやすいの 
で、ぶ、ずお手入れしてください。 广56ぺ-ジ) 

■玄米 

• 白米と混ぜて炊かないでください。 

•お料理集の コツ とポイントも合わせてご覧 
ください 。 CM 

■発す玄米 



ベーえ） 


分づき米 

白米と混ぜて炊くことわでさます。 

市販の商品パッケージに記載の内容をご確 
認ください。 

(例）白米 1カップに 対して、 

発芽玄米 0.曰カップ [水位 一]. 5(目安)] 
※お好みにより分量を加減してください。 


おかゆ 

• 「おかゆ」、「極美びゆ」(白米-無洗米のみ） 
(外の コースで 炊かないでください。 

(而さこぼれ-やけどの原因） 

• お料理集をご覧ください。 し 32〜33ぺ-ジ) 



雑穀類を白米や玄米に混ぜて炊さます。 

雑穀類だけでは、而さこぼれます。炊飯し 
ないで < ださい。 

け欠ける分量は、お米を混ぜて4カップまで 
です。 

>あらかじめ浸水させておいた雑穀類を、お 
米と~緒に 商米 1で洗うことわでさます。 

>お米に混ぜる分量は、市販の雑穀類の商品 
パッケージに記載の内容をご確認ください。 

>水に浮くような場合は、よく混ぜ、しばら 
く浸して沈んでから炊いてください。蒸気 
□びつまり、蒸気われや変形•破損の原因 
になることびあります。 

>水を多めにする場合は、必ず半目盛(内で 
加減してください。 

>炊飯後は、蒸気□ユニットび巧れやすいの 
で、必ずお手入れしてください。 (^6 ぺ-ジ) 


雑穀類を混ぜて炊< ときの炊飯コー’ 


白米に混ぜて炊く： 白米、ごはん 
玄米に混ぜて炊く： 玄米、ごはん 


おいそぎ 

ベ> 

•少しおこげびでさたり、硬くなることびあ 
ります。 

白米-無洗米外のお米、具や調味料の入 
るメニューには使わないでください。 


炊きこみ 

• 炊ける量は3カツプまでです。 

• お料理集をご覧ください。 (28 〜29ぺ-ジ ：) 





















お料理集のメニユーを調理す る 


メニューによって、かいてんユニットまたは蒸し板を使うものがあります。お料理コースー覧表を 
ご覧ください。 


I シチューメニュー番号： 2のとき 


(巧!!）ビーフシチューを作る 

材料を準備して、本体にセットする 
0 ふたを閉める 
お料理の種類を選ぶ 


>かいてん ユニッ トを使ラメ ニューは、 
かいてん ユニッ トを取り付ける。 

>蒸し板を使うメニューは、内蓋に蒸 
し板を入れる。（|5ページ） 



强含 • 現在時刻は表示されません。 

蒸し物 、 A I -7y>j - I — つ I 、て r oc _〇— TT ' 


お菓子 


>点滅しているところび 
選択されています。 


がこ： L - について¢6ぺ-ジ） 


メニュー番号を選ぶ 







I 一 「 

メニュー番号調理時間の目安 



>かさ混ぜ工程のあるメニューを選択 
すると、かいてんマーク [ Ifjj ] び点 
灯します。 


>スタートランプび点滅から点灯に 
変わり、調理びスタートします。 


小 炊飯-スタート I を押し忘れると 
「ピッピッピッ…」と音び鳴り、 
調理びスタートしません。 

>調理中、^3!^司を表示しているとさ 
1;^外は、而たを開けない。 


食品のが態を確認する 


>保温はしません。 

>調理時間を延長するとき〔巧ぺ-ジ） 


使用後は、 保温/取消 を押し、 電源 プラグを抜く 


お料理選択 


お料理選択 


お料理選択キーを使います 


お料理選択 


調理スタ—卜 
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調理時間を延長するとき 


調理終了後、3分 m 内に時間を合わせる 

を 弓9 



>日分延長するとさ 




•設定範囲： 30分まで ] 分単位で増減でさます。押し続けると早送りでさます。 

•延長調理中は、度\たを開けて様子を見ることびでさます。 

(ホワイトソース、フルーツソース、カスタードク U —ムは除く） 

I お料理一 1—7 —覧表 回は、 かいてんユニットを 使うメニューです。（かき混ぜ工程びあります） 

(©は、 蒸し 板を使うメニューです。 


くこ H 号 

煮物 

シチュー 

蒸し物 

お菓子 1 

/ 

肉じゃが-筑前煮 

〇 

クリームシチュー 

〇 

蒸し野菜(青野菜） 


スポンジケーキ 
〇んごケーキ 

— 


鶏と大根の煮物 

〇 

ビーフシチュー 

〇 

蒸し野菜(いち） 

© 

ブラウニー 

— 


豚の角煮 

〇 

□ールキャベツ 

— 

シュウマイ(あたため） 


チーズケーキ 

— 

し! 

かぼちゃの煮物 

— 

野菜スープ 
コーンスープ 

〇 

蒸し鶏 

© 

フルーツソース(いちご） 
フルーツソース(キウイ） 
フルーツソース(オレンジ) 

〇 

5 

たことまいちの煮物 

〇 

ポトフ 

— 

ソーセージ 

藝 

カスタードクリーム 

〇 

B 

さのこのイ田煮 

〇 

マカ□ニグラタン 
(下ごし5え） 

〇 

茶わん蒸し 

田 

つぶあん 

〇 

•1 

黒豆-昆巧豆-五目豆 

— 

スープパスタ 

〇 

ゆで卵 

— 

スペイン風オムレツ 

— 

8 

— 

トマトリゾット 

〇 

温泉卵 

— 

小麦パン 
米粉入りパン 
(発酵） 

— 

EI 

— 

ホワイトソース 

〇 

手作り豆腐 

— 

小麦パン 
米粉入りパン 
(焼き上 W 

— 

[llJ 

— 

5—トソース 

〇 

— 

— J 


■蒸し物メニューについて 


•かいてん ユニットは使いません。 

参メニューによっては蒸し板を使用します。 

く蒸し板の使いかた> •内蓋に fSl の水位目盛「1」まで水を入れ、 

蒸し板を入れてください。 



蒸し板 



•お料理集のレシピに記載の材料-分量を守ってください。 （34 〜53ページ) 

• お料理コースー覧表のメニュー番号を使って、お料理集に記載されていないレシピの調理をしないで 
ください。お料理集ソ外のレシピを調理するときは、「マイメニュー」で調理時間を設定してください。 
•調理が足りないときは、诞易表示中に調理時間を己〜10分ずつ様子を見なが S 延長してください。 
•操作0は、続けて操作がおこなわれないと「ピッピッピッ…」とお知6せ音が鳴ります。 

「ピッピッピッ…」のお知6せ音は3分間鳴り、その後設定は取り消されます。 

•調理が終わった 6、 製品が冷めてか 6 すぐに内蓋-内ぶた-蒸気 □ユニットい かいてん ユニット • 
蒸し板)を洗ってください。 



お斜理集のメ I I ユ—を調理する 
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7 イメニューにごいて 


0 材料を準備して、本体にセットする 
0 ふたを閉める 


>かいてんユニット、蒸し板は使わな 
い。 一 

>食材(水も含む)は、 


白米 


無洗米 


の水位目盛 


の「1〜引を目安に入れる。 


マイメニューを選ぶ 



煮物 


蒸し物 


お菓子 




>点滅しているところび 
選択されています。 


>現在時刻は表示されません。 


調理時間を合わせる 



調理時間び3日分のとさ 


>初め、 [45 分]を表示 
>設定範囲： 90分まで 
1分単位で増減びでさます。 
押し続けると早送りできます。 


>市販の本やウェブサイトの、炊飯器レシ 
ピを参考に調理時間を入力してください。 
>時間の記載びない場合は、ち表を目安に 
してひかえめに調理してください。 


f 炊飯器レシピで記載されている 
炊さかた 

合わせる時間^ 
(目安） 

(早炊さ機能)などの場合 

30分 

(ふつラ)などの場合 

4己分 

1に米炊き機能)などの場合 

70〜9日分 J 




調理時間 


食品の状態を確認する 


使用後は、 r 保温/取消 Iを押し、電源プラグを抜く 


>スタートランプび点滅から点灯に 
変わり、調理びスタートします。 
吧夕飯-スタート] を押し忘れると 


「ピッピッピッ…」と音び鳴り、 
調理びスタートしません。 


>保温はしません。 

>調理時間を延長するときこ巧ページ） 


お料理選択 


お料理選択 


市販の本などの炊飯器レシピを参考に調理ずるとき 


お料理選択 


調理スタ—卜 
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••炊飯器レシピに r 炊飯キーで調理する」、「保温キーで調理する」などの記載があってら、必ず 


お料理選択の r マイメニュー」で調理時間を入力して調理してください。 


お料理選択の r お菓子-8」を使用し、お手持ちのレシピの発酵時間で発酵 


>パン作りの発酵は、 

を止めてください。 

>操作のは、続けて操作がおこなわれないと r ピッピッピッ…」とお知5せ音が鳴ります。 
「ピッピッピッ…」のお知!5せ音は3分間鳴り、その後設定は取り消されます。 

>調理が足りないときは、陋员表示中に調理時間を日〜10分ずつ様子を見なが!5延長してく 


ださい。 ( 


調理時間を延長するとき 


1(25 ぺ _£) 


•調理が終わった5、製品が冷めてか5すぐに内蓋-内ぶた-蒸気□ユニットを洗ってくださし、。 


7イメニユーで調巧するとまに 


お守り<だをい 


•次のような料理をしない 

(ふきこぼれたり、食材が蒸気口をふさいで、ふたが突然開くなど、やけどやけが • 製品の破損の原因) 

•のり状になるカレーやシチューなどの料理。* 

• ジャムなど粘り気の高い料理や、煮豆*個煮など而さこぼれやすい料理。* 

•ねりもの(ちくわ*はんぺんなど)のような調理中に而くらむ食材。 

•多量の油を使ラ料理。~ 

• 泡び急激に出る r 重曹」などを使ラ料理。 

• 食材をポ U 袋などに入れて調理する料理。 

•クッキングシートやアク取りシートをかぶせて調理する料理。 

•アルミホイル、ラップを使用する料理。 

•少量の水で野菜を蒸したり、野菜のみを入れたり、ケーキ型などを蓋に入れて調理しない。 

(空ださの原因） 

•カレールーなど、においが強い食材を使用しない。 

(におい移りの原因） 

• ごはんを炊かない。 

(設定温度び異なるため、而さこぼれたり、ごはんび炊けない原因） 

• 胃の水位目盛の「日」を超えて食材を入れない。 

•キャベツや白菜などの大さな野菜は丸ごと入れずに切る。 

* シチュ ー 、煮豆などは 展妈理選択 I で、お料理集 r まぜ技クッキング」のレシピ通りに 
お作りください。 
















r 巧をこみ j のコツとポイン 


参 かいてんユニットを使うと、か飯中に具や調巧料がかき混ぜられ、 P ホのなじみがよくなります。 

※下記の場合は、かいてんユニットを使用しないでください。 

-素材の姿のまま仕上げる具や柔らかい具(たい、カキ、かに、魚類、芋類、栗など）の場合 
-かいてんユニットにまとわりつく具(わかめ、畏巧など）の場合 
•もち米を使用する場合 
-お料理集に記載な外の I かきこみごはんの場合 
※かいてんユニットを使うメニューでは、具の切り方や分量は記載通りにしてください。 

具が大きすぎたり、分量が多い場合は、かいてんユニットがうまく回らず、具が中まで 
混ざらなかったり、うまくかけないことがあります。 

か飯後、表面の具が中央寄りになることがありますので、全体を軽くほぐしてください。 

参 具の量は、米1カップにつき45〜 75 g が適量です。 

具の量が多すぎると、うまく炊けないことがあります。 

参 米と調味料を入れてから、水位目盛まで水やだし汁を加え、底からよくかき混ぜてください。 

調味料が沈殿すると、うまくげけないことがあります。 

参と ろみの強い調味料や塩分の濃い調味料を使うと、うまくげけないことがあります。 

参 お湯や冷めていないだし汁を加えないでください。 

参 水加減をした後に、具を米の上に均等にのせてくださし、米と具を最初から混ぜると、うまく炊けないことがあります。 
参 水分の出る具（きのこ類•大根-貝など）の場合は軟らかめに、水分を吸収する具 （ 豆類など）の場合は硬めに 
仕上がります。お好みで水加減をしてください。 

参 市販の料理本のレシピでは、うまく炊けないことがあります。 

参 白いごはんよりおこげが強くなります。 

参 予約炊飯はできません。調味料がホ殿したり腐敗するおそれがあるためです。 

参 保温はしないでくださし、においや変質の原因となります。 



鶏五目ごはん 



r 水位目盛 

炊飯時間 

炊飯できる米の量， 

[嫁] 

白米 
無洗米 

V 

3已〜4已分 

1〜3カップ 


材料 (4 人分） 約 333 kcal mL=cc 


0ホ . 

. 2カップ 

干ししいたけ(水でもどす) . 

. 1枚 

にんじん . 

.30g 

油揚げ(熱湯で油抜きする) . 

. 1/2 枚 

夫!もも肉 . 

.60g 

糸こんにやく . 

.30g 


「干し しいたけのもどし汁…•… 

.180mL 

A 

ミ酉 . 

……"大さじ1 

塩 . 

……ルさじ1/3 


-しようゆ . 

……"大さじ1 

絹さや(塩ゆでする） . 

. 少々 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ットする。 

2 干ししいたけ、にんじん、油揚げは細切り 
にする。鶏もも肉は 2 cm 角に切る。糸こん 
にゃくは水をきり、2〜 3 cm 長さに切る。 

3 内蓋に洗った米と A を入れ、 白米/無洗米の 
水位目盛「2」 まで水を入れて混ぜる。 

4 2 を米の上にのせ、炊飯器にセツトする。 


巧飯還択 

1 今 ODI 白米1または1無先米1今 

巧飯選択 

1 今 


DDI がきこみ1(かいてんマ-ク〇点なけ 


•炊飯クタ■卜 


5 炊き上がれば、ほぐす。器に盛り、絹さや 
を細く切って散らす。 
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ひじをごはん 



勺< 位目盛1炊飯時間1炊飯できる粉)11 

[嫁) 

mm 

35〜4已分 

1〜3カップ 

ソ 


材料 (6 人分） 約 336kcal 

S 米 . 

ひじき(乾燥） . 

油揚げ(熱湯で油抜きする)I 

にんじん . 

サラダ油 . 

「みりん . 


しょうゆ . 

-だし'/十 . 

「酒 . 

B 薄口しょうゆ 

-塩 . 

だし汁(目安) • 


mL=cc 
••3カップ 

.lOg 

. 1枚 

.60g 

••大さじ1 
••大さじ2 
••大さじ1 
••大さじ1 
…… 50mL 
••大さじ1 
••大さじ1 
..ルさじ1 
約600 mL 


1 かいてん ユニツ トをげ飯器に七ツトす 
る。 

2 ひじきは水につけてもどし、水気を絞 
る。油揚げとにんじんは細切りにする。 

3 鍋にサラダ油を熱し、 2 をげめ、 A を入 
れて中火で煮汁がなくなるまで煮てか 
ら粗熱を取る。 

4 内蓋に洗った米と B を入れ、白米/無洗 
米の水位目盛「3」まで冷ましたたし;十を 
入れて混ぜる。 

5 3 を米の上にのせ、炊飯器にセツトする。 


巧飯選択 


DD ちを] または 今 


巧飯選択 


DDI がきこみ1(かいてんマ-ク〇点なけ 


が飯クタ-卜 


6 炊き上がれば、ほぐす。 



さごまいをごはん 


'水位目盛 

炊飯時間 

炊飯でき米の量， 

mm 

40〜4已分 

1〜3カップ 

J 


材料 (6 人分） 約 312kcal 


S 米 . 

さつまいも 


A 


「酒 
L 塩 


ごま 


3カップ 

.…- 200g 

大さじ2 
ルさじ1 
. 適量 


1 さつまいもは 1cm 厚さの輪切りに 
してしばらく水につけ、アクをぬ 
く。さつまいもが大きい場合は、 
いちょう切りにする。 


2 内蓋に洗った米と A を入れ、白米/無洗 
米の水位目盛「3」まで水を入れて混ぜ 
る。 

31 を米の上にのせ、炊飯器にセットす 
る。 


巧飯選択 

1 今 

ちみ!または閥^ 

巧飯選択 

1 今 


Q 01 欢まこみ I (かいてん7-ク〇消なけ 


が飯クタ■卜 


(かいてん ユニッ トは使いません） 

4 炊き上がれば、ほぐす。器に盛り、ご 
まを/)、る。 



たいめし 


r 水位目盛 

炊飯時間 

:)：欠飯できる米の量， 

這為 

40〜4日分 

1〜3カップ 

J 


材料 (6 人分） 約 342kcal 


日米 . 

. 3カッフ 

たい(切り身）••… 

•…3切れ (1 切れ 80 g ) 


「@ . 

. 大さし1 

A 

しょうゆ…… 

. 大さし1 


-塩 . 

. 少 A 

だし昆布 . 

.10 cm 角 

みつ葉 . 

. 少 A 


1 たいは水洗いして水気をふく。塩 
(分量外)を軽くふってから、皮に焦 
げ目がつく程度に焼く。（中まで火 
を通さなくてよい） 


2 内蓋に洗った米と A を入れ、白米/無洗 
米の水位目盛「3」まで水を入れて混ぜ 
る。 

3 昆布、たいの順に米の上にのせ、炊飯 
器にセットする。 


巧飯選択 


DD ち巧または[|減]今 


巧飯選択 


D D (かいてん7-ク〇消なけ 


•炊飯クタ■卜 


(かいてん ユニッ トは使いません） 

4 炊き上がれば、たいと昆布を取り出 
す。たいは骨を取り、身をほぐしてご 
はんと混ぜる。器に盛り、みつ葉をあ 
しらう。 

































































































r おこね j のコツとポイン 



•かいてん ユニットは使いません。 

• 無洗米で炊く場合も、おこわの水位目盛に水加減をしてください。 

参 水加減をした後に、具を米の上に均等にのせてください。米と具を最初から混ぜると、うまく炊けないことがあります。 


赤飯 


r 水位目盛 

炊飯時間 

:)：夕飯できる米の量， 

おこわ 

3已〜4已分 

1〜3カップ 

J 


材料 (6 人分） 約 309kcal 

もち米 . 

あずき . 

虹 . 


••3カップ 

.75g 

ルさじ 1 /2 


1 あずきを鍋でゆでる。一度ゆでこぼし、新しい水で、 
皮が破れないよう弱火でやや硬めにゆで、あずきとゆ 
で汁を分けて冷ます。 

2 内蓋に洗ったもち米を入れ、おこわの水位目盛「3」ま 
で 1 のゆで汁と水を入れ、塩を入れて混ぜる。 

31 のあずきを米の上にのせ、炊飯器にセットする。 


炊飯選択 
巧飯還択 


今 HP 眉^または [1 燕 i わ 
今 田 D 出きこお(かいてんマ-ク〇消なけ 


'炊飯•スタ-卜 


(かいてんユニットは使いません) 


4 げき上がれば、ほぐす。 



山栗おこね 


'水位目盛 

炊飯時間 

炊飯できる米の量， 

おこわ 

3已〜4已分 

1〜3カップ 

J 


材料 (6 人分） 約 281kcal 

もち米 . 

山菜の水煮 . 

「ミ 酉 . 

A しょうゆ . 

-塩 . 


…3カップ 

……- 200g 

…大さじ2 
…大さじ！ 
ルさじ 1 /2 


1 山菜は水をきる。 

2 内蓋に洗ったもち米と A を入れ、おこわの水位目盛「3」 
まで水を入れて混ぜる。 

31 を米の上にのせ、炊飯器にセットする。 


巧飯還択 

今 nni 白米 1または1 無洗米 1 今 

巧飯選択 

令 DD ホきこみ1(かいてん7-ク〇消なけ 

炊飯•スタ-卜 

1 


(かいてんユニットは使いません) 

4 炊き上がれば、ほぐす。 
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ずしめし 

sss 


r 水位目盛 

炊飯時間 

炊飯でき米の量， 

すしめし 

40〜50分 

1〜己己カップ 


材料 (6 人分） 約 289kcal (合わせ酢 A の場合） 
. 3カップ 


S 米 . 

合わせ酢 A 

(魚介類を使ったおすし向き•甘さ控えめ） 

「酢 . 大さじ5 

A 砂糖 . 大さじ31/3 

L 塩 . 大さじ1 

合わせ酢巨 

(ちらしずし、いなりずし向き•甘め） 

「酢 . 大さじ5 

B 砂糖 . 大さじ31/2 

L 塩 . ルさじ2 

※合わせ酢はお好みに応じて調整してください。 


1 かいてんユニットをげ飯器に七ットする。 

2 内蓋に洗った米を入れ、 すしめしの水位目盛「3」 まで水を入れる。 
※だし屋布は入れないでください。 

3 2 を炊飯器に セット する。 

I 顯欄;い HPI 白策 I または I 無ホ米 I 今 piM )! 今 
nni すしめし1(かいてんマ■ク〇点巧け I 


炊飯クタ-卜 


4 '炊き上がれば、飯台にごはんを移す。 

5 合わせ酢 A または B を全体にかけ、うちわであおぎながら切るように 
混ぜる。乾燥しないようにぬれぶきんをかける。 


だし忌巧を入れて巧くとまは 


•かいてん ユニットは使いません。 

•上記の 手順 2 で、水位目盛に合わせたあと、だし昆布 （10cm 角） 
を米の上にのせてください。 

• 手順 3 で」 ずしめし](かいてん7-ク〇消な) を選びます。 



r を米 J のコツとポイン 



かいてんユニットを使います。 

具を入れて炊くときは、かいてんユニットは使いません。 


玄米ごはん 

rnantsu 


'水位目盛 

炊飯時間 

iR 飯できる米の量， 

玄米 

3。1~時媽分 

1〜4カップ 


材料 (4 人分） 約 263kcal 


玄米 . 2カップ 

1 かいてんユニットをげ飯器に七ットす 
る。 

2 内蓋に洗った玄米を入れ、 を米の水位 
目盛「2」 まで水を入れる。 

3 2 を炊飯器にセツ ト する。 


巧飯選択 

1^ 田 Q 1 玄米1今 

巧飯選択 

1 今 


DD ち庶](かいてん7-ク©点なけ 


炊飯クタ■卜 


4 炊き上がれば、ほぐす。 



具を入れて巧<とまは 


•かいてん ユニットは使いません。 

•具は 固めの食材が向いています。 

• 豆類 （ 大豆、黒豆、あずきなどの乾燥豆）を入れるときは、左記の 
手順 2 で、玄米と豆類を合わせたカップ数の水位目盛に合わせま 
す。米と豆の比率は5:1が適量です。（豆類は、浸水や下ゆでの 
必要はありません） 

• 豆類 J；l 外の具 （ 根菜類など）を入れるときは、手順 2 で、水位目 
盛に合わせたあと、具を米の上にのせてください。 

具の量は、米1カップにつき45〜 75g が適量です。 

• 手順 3 で」 ごはん 1( かいてんマ-ク〇消な) を選びます。 



I かいてんユニットを使います。 

だし昆布を入れて炊くときは、かいてんユニットは使いません。 

I 無洗米で炊く場合も、 すしめしの 水位目盛に水加減をしてください。 


r すしめし J のコツとポイン 


お料理集げ旅 
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r おかゆ j のコツとポイン 


• 白がゆは、水加減でさらりとした「5分がゆ」と、重湯がほとんどない「全がゆ」を 
炊き分けられます。お好みで水位目盛を選んでください。 

•極 美がゆは、かいてん ユニツ トでかき混ぜることで吸水を早め、しかも連続沸騰の 
高火力で炊くので、米粒の食感を残しながらも、なめらかなとろみのあるおかゆに 
なります。白がゆよりも短い加熱時間で仕上がりますので、朝食にもおすすめです。 

• 具の量は、米1カツプにつき45〜 75g が適量です。 

具の量が多すぎると、うまく炊けないことがあります。 

• 米と調味料を入れてから、水位目盛まで水やだし汁を加え、底からよくかき混ぜてください。 

調味料が沈；殿すると、うまく炊けないことがあります。 

• とろみの強い調味料や塩分の濃い調味料を使うと、うまく炊けないことがあります。 

• 無洗米で炊く場合も、各おかゆの水位目盛に水加減をしてください。 

• 水加減をした後に、具を米の上に均等にのせてください。 

米と具を最初から混ぜると、うまく炊けないことがあります。 

• 保温はせずに、早めにお召し上がりください。 

時間がたつとのり状になり、具を入れた場合は、においや変質の原因になります。 

• おかゆはできたてが一番。食べるタイミングに合わせて炊きましょう。 

<_> 



白がゆ 

まがゆ 


'水位目盛 

炊飯時間 

炊飯できる米の量’ 

おかゆ 

i (全） 

曰0分〜 

1時間己分 

0.已〜1.己カップ 


5分がゆ 


'水位目盛 

炊飯時間 

炊飯でさる米の量’ 

織 

己己分〜 

1時間曰分 

0.己〜1カップ 


材料 (4 人分） 約 134kcal 
白米 . 1カップ 


1 内蓋に洗った米を入れ、おかゆの 
全がゆ (または 5分がゆ) の 水位目盛 
「1」 まで水を入れる。 

21 を炊飯器にセットする。 



(かいてん ユニッ トは使いません) 


3 炊き上がれば軽く混ぜ、器に盛 
り、お好みで塩、しそふりかけな 
どを加える。 
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さねみ 


極美がゆ 

maiiaii 


水位目盛炊飯時間炊飯できる米の量 


さねみ 

極美びゆ 


30〜3己分 


0.己〜1.己カップ 


材料 (4 人分） 約 134kcal 


白米 • 


1カップ 


1 かいてんユニットをげ飯器に七ッ 

卜する。 きねみ 

2内 蓋に洗った米を入れ、 極美がゆ 
の 水位目盛「1」 まで水を入れる。 

3 2 を炊飯器にセツトする。 


ロロ 恒采1または [1 顯令 

の 令 


巧飯選択 


が飯クタ■卜 


4 炊き上がれば、器に盛り、お好み 
で塩、農物などを加える。 


巧飯選択 



さねみ 


中ま風極美がゆ 

S3S 


'水位目盛 

炊飯時間 

炊飯できる米の量’ 

さねみ 

極美がゆ 

30〜3己分 

0.己〜1.己カップ 


材料 (4 人分） 約 154kcal 


白米 . 1カップ 

鳥がらスープの素……大さじ11ム 

. 少 A 

ささ身(筋を取って細切り)…1本 (50g) 


A 酵 

丄皿 • • 


B 


白ねぎ(せん切り） .20g 

しようが(細切り） .5g 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 

卜する。 きねみ 

2 内蓋に洗った米と A を入れ、極美 
が ゆの 水位目盛「1」 まで水を入れ、 

底からよくかき混ぜる。 

3 B を米の上にのせ、炊飯器にセツ 
卜する。 



4 '炊き上がれば、器に盛り、お好み 
でごま油、農物などを加える。 



コラー ゲンが ゆ 


巿販のコラーゲンスープの素などを使用し、コラーゲンがゆを作る 
こともできます。上記の手順 2 で、水位目盛に合わせる前にコラー 
ゲンスープの素を入れてくださし、コラーゲンスープの素は、加熱 
するとサラサラになります。 
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お料理集げ飯 
































































r まぜ技クッキング j のコツとポイン 


•かいてん ユニツトを使うと、自動でタイミングよく「かき混ぜ」の動作が入るので、手軽にお料理作りが楽し 
めます。 

※メニューによっては、かいてん ユニツ トを使わない（混ぜない）ものもあります。お料理集の各メニューをご 
参照ください。 

※かいてん ユニツ トを使わないメニューで、かいてん ユニツ トが炊飯器にセツトされていても、調理上問題は 
ありません。 

• お料理集に記載していないメニューを調理する場合は、マイメニューキ ー( 取扱説明編26〜27ぺージ参照） 
を使ってください。 



巧じやが 


f お料理選択 1 




約30分 


材料 (4 人分） 約 297 kcal 


mL=cc 


じやがいも (4 〜6つ切り）……3個 (450 g ) 

玉ねぎ(くし切り） . 2個 (400 g ) 

にんじんほし切り） . Y 2 本 ( lOOg ) 

牛薄切り肉り〜 4 cm 幅に切る)… • 200 g 

-水 .50 m L 

しよう吵 . 大さじ5 

A 砂糖 . 大さじ3 


酒 . 大さじ2 


L みりん . 大さじ 2 


1 かいてんユニットをげ飯おに七ッ 
卜する。 

2 内蓋に野菜の半量を入れてから、 
牛肉の半量をほぐして入れる。そ 
の上に残りの野菜、さらに残りの 
牛肉をほぐして入れて、 A を加え 
る。 



3 2 を炊飯器にセツトする。 


お料 S 選択 


お料理選択 


障物 



炊飯•スタ■卜1 
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筑前煮 

^ お料理選択 j 


HsaaiiiBi 


約30分 


材料 (4 人分） 約 244kcal 


mL=cc 


A 


鶏もも肉 . 1枚 (250g) 

れんこん . 100 g 

ごぼう . ル1/2本 (65g) 

干ししいたけ(水でもどす)…•…4枚 

にんじん . 1本 (200g) 

たけのこの水煮 . 20 Og 

こんにやく . 1/2枚 (125g) 

ごま油 . ルさじ2 

だし汁 -1 合わせて 

干ししいたけのもどし汁」 150mL 

ミ酉 . 大さじ3 

しよう吵 . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ21/2 

塩 . 適 M 



1 かいてんユニットをげ飯器に七ッ 
卜する。 

2 A は全てひと口大に切る。れんこ 
ん、ごぼうは水にさらす。 

3 こんにゃくはひと口大にちぎり、湯 
通しする。 


4 内蓋に全材料を入れ、炊飯器に 
セットする。 


お料 S 選択 


煮物 

卜 

お料理選択 

1^ のイ 

炊がスタ■卜 


鶏と大根の煮物 

fHa&iiiii 


^ お料理 選択^ 


約30分 


材料 (4 人分） 約 188kcal 


mL=cc 


鶏もも肉(ひと口大に切る)…1枚 (250g) 
大根 (3cm 厚さのいちょう切り）…" 500g 

しょう吵 . 大さじ3 

みりん . 大さじ3 

だし汁 . 200mL 

青ねぎ(ルロ切り） . 適量 

1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 内蓋に青ねぎ J；l 外の材料を入れ、 
炊飯器にセツトする。 



3 加熱後、青ねぎを散らす。 
※写真は、水菜を添えています。 



C 

「煮物1」〜 r 煮物7」について 

C 
C 
C 


まぜ技クッキングメモ 


火加減や調味料のしみこみ具合などにを意が必要な煮物メニューでも、材料を準備してセツトすれ 
ば、かいてんユニットが自動でかき爲ぜ、手間いらずで味がなじんだ仕上がりになります。 


※かいてん ユニッ トを使わないメニュー(煮物4、煮物 7) もあります。 


•煮豆類は、加熱途中で報知音が鳴って、具や調味料を入れるタイミングをお知らせします。 


お料理集まぜ巧クッキング煮物 
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mL=cc 
…. 50 Og 
…300 mL 
•大さじ 3 
•大さじ 2 
•大さじ2 
•大さじ1 
小さじ1/3 



1 かほちやは3〜4 cm 角に切り、ところ 
どころ皮をけずり取る。 

2 内蓋に 1 と A を入れ、炊飯器にセットす 


4 


ミ ) 0 


田 D 团^ 

(かいてん ユニッ トは使いません） 


煮物 

イ 

お料理選択1 

炊飯クタ-卜 

im 


今 


忘も。. 


かぼちゃの煮物 


^ お料理選択 J 

P 目お H 封尚1 


約20分 

V J 


材料 (4 人分） 約 163kcal 
かぼちゃ . 


mL=cc 


麵 


お料 s 選択 


L 水- 


•200 mL 


内蓋に 5 cm 角に切つた豚バラ肉と A を入 
れ、炊飯器にセットする。 


お料 S 選択 

今 HDI マィメニ H 今 

お料理選択 

今 田〇仁〇 分1今 

炊飯クタ-卜 

1 (肉の油抜き) 


2 加熱後、ぬるま湯で肉を洗う。 

(ゆで汁、しょうが、ねぎは取り除く） 

3 かいてん ユニッ トを炊飯器に七ットす 
る。 

4 内蓋に 2 と B を入れ、炊飯器にセットす 
る。 








豚のち煮 

rnasmm^m 


^ぉ料理選択 ^ 


約 60 分 


材料 (4 人分） 約 850kcal 


A 


B 


豚バラ肉（かたまり）••… 

「しょうが . 

白ねぎの青い部分… 
L 水 . 

「酒 . 

砂糖 . 

しょうゆ . 

にんにく（薄切り） •• 
しょうが（薄切り）" 


汁 


ん 


し糖り 


ゆ 

う 

よ 


だ砂み酒し塩 


A 


さ間い 

抜時で 

油理んん 

の調含せ 

肉のはま 


























































たこと里いもの煮物 

BBim 

約30分 

\_ ノ \_ / 


材料 (4 人分） 約 202kcal _ mL=cc 

ゆでだこ .300 g 

まいも .500 g 

「だし汁 . 200mL 

A しよう吵 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ3 

L みりん . 大さじ3 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 たこはひと口大に切り、まいもは 
皮をむいて塩でぬめりを取り、水 
で洗う。まいもが大きい場合は、 
半分に切る。 

3 内蓋に 2 と A を入れ、炊飯器にセッ 
卜する。 




まのこの化煮 


^ お料理選択 J 


iUii 


嫁 

、 ノ 

約40分 

V J 


材料(でき上がり量約 430 g 分) 
約 298kcal ( 全量） 


えのさだけ n 

生しいたけ 合計で 400 g 

しめじ(ル房に分ける）くらいにする 
まいたけ(ほぐす） 」 

しよう吵 . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ11/2 

みりん . 大さじ3 

ホとうがらし(種を取って輪切り）…1本 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 えのきだけは巧れた部分を切り落 
とし、半分の長さに切る。生しい 
たけは石づきを取り、細切りにす 
る。 

3 内蓋に全材料を入れ、炊飯器に 
セットする。 










































材料 (4 人分） 約 471 kcal _ mL=cc 

黒豆(乾燥) . 280 g 

"水 . 1000 mL 

砂糖 .90 g 

A しよう吵 . 大さじ2 

塩 . ルさじ1 

L 重曹 . ルさじ 1/3 

砂糖 .90 g 


1 黒豆は一晩 A につけておく。 


2 内蓋に 1 を入れ、炊飯器にセット 
する。 



(かいてん ユニッ トは使いません） 

3 途中、ピッピッ…という報知音 
が鳴れば(残り時間が約1時間のと 
き。「加える」の表示が出ます)、ふ 
たを開け、 やけどに気をつけて 内 
蓋に砂糖を加えて混ぜる。 

※巧京育]は押さないでください。 


炊飯クタ-卜 


4 加熱後、別の容器に移しかえて一 
昼夜おき、巧を含ませる。 


昆巧丘 


^ お料理選択 J 

111111 


約3時間 

V J 


材料 (4 人分） 約 388kcal _ mL=cc 

大豆(乾燥) . 280 g 

"水 . 1000 mL 

砂糖 .70 g 


A しよう吵 . 大さじ31/2 

みりん . 大さじ11/2 

L 塩 . 少々 

だし昆布 .10 cm 角 


1 大豆は一晩 A につけておく。 


2 内蓋に 1 を入れ、炊飯器にセット 


する。 



(かいてん ユニッ トは使いません） 

3 途中、ピッピッ…という報知音 
が鳴れば(残り時間が約1時間のと 
き。「加える」の表示が出ます)、ふ 

たを開け、 やけどに気をつけて 内 

蓋に適当な大きさに切つた昆布を 
加える。 

※巧お育]は押さないでください。 


炊飯クタ-卜 


4 加熱後、別の容器に移しかえて冷 
まし、ホを含ませる。 


と目丘 

^ お料理 選択^ 

111111 


約3時間 

V J 


材料 (4 人分） 約21 9kcal _ mL=cc 

大豆(乾燥) . 140 g 

「だし汁 .600mL 

.酒 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ2 

L しよう吵 . 大さじ2 

-鶏ゎも肉 .50 g 

にんじん .50 g 

B れんこん .50 g 

こんにやく .50 g 


L 干ししし、たけ(水でもどす)…•…2枚 


1 大豆は一晩 A につけておく。 

2 内蓋に 1 を入れ、炊飯器にセット 
する。 



(かいてん ユニッ トは使いません) 



3 B は全て 1.5 cm 角に切る。 

4 途中、ピッピッ…という報知音が 
鳴れば(残り時間が約1時間のとき。 
「加える」の表示が出ます)、ふたを開 

け、 やけどに気をつけて 内蓋に 3 を 

加えて混ぜる。 

※巧京哥は押さないでください。 


炊飯クタ-卜 


5 加熱後、別の容器に移しかえて冷 
まし、ホを含ませる。 
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ーフシチユ 


G お料理選択] 


nBiiiii 


約ふ日！？ 


材料 (4 人分） 約 547 kcal 


mL=cc 


牛角切り肉 .400 g 

塩 . 少 A 

こしよう . 少々 

薄力粉 . 大さじ2 

サラダ油 . 大さじ1 

ホワイン . 大さじ3 

じやがいも (4 〜6つ切り)…2個 (300 g ) 

にんじんほし切り） . 1本 (200 g ) 

玉ねぎ(くし切り） . 1個 (200 g ) 

L マッシュ J レ—ム . 8個 

「デミ グラスソース (あ試… 1宙 (290 g ) 

クチヤップ . 大さじ2 

コンソメ (果具粒) . ルさじ2 

にんにく (みじん切り）…•ひとかけ 
L 水 . 200 mL 


A 


B 


c 

c 

c 

c 

c 



1 かいてん ユニッ トをげ飯器に 
七ットする。 

2 牛肉に塩、こしょうをし、薄力粉を 
全体にまぶす。熱したフライパン 
にサラダ油を入れて強火で牛肉に 
焼き色をつけ、ホワインをふりか 
けて沸とうさせる。牛肉を取り出 
し、内蓋に入れる。続けてフライパ 
ンに A を入れ、サッと'がめ、内蓋 
に入れる。 

まぜ技クッキングメモ 


3 2 に B を入れて表面をならし、炊飯 
器にセツトする。 


お料理選択 


お料 S 選択 


I 炊飯•スタ-卜 


>DD 区 3 今 
の D 回^ 


「シチュー1 」〜 r シチユー10」について 


>焦げ付きやムラになりやすい煮こみメニューでも、材料を準備してセツトすれば、かいてんユニットが 


自動でかき混ぜ、おいしく仕上がります。 


※かし、飞んユーツト任使わなし、>_ユ_(ンチユ_3、ンナユ_5)をめりよす。 

•クリームシチューやマカロニグラタン(下ごしらえ)は、加熱途中で報知音が鳴って具や牛乳を入れるタイ 
ミングをお知らせします。 


漏 


2 大きめの ビニール 袋に A を入れ、 
塩、こしょうを加えて下巧をつけ 
てから、薄力粉を加えて袋をゆす 
り、まんべんなくまぶしておく。 
(1 枚の袋に入りきらない場合は、 
複数に分けてもよいでしょう） 
※材料にまんべんなく薄力粉を 
まぶすことで、なめらかに仕 
上がります。薄力粉が内蓋の 
底にたまった状態で加熱する 
とダマの原因になります。 




3 内蓋に 2 と B を入れ、炊飯器に 
セットする。 


お料 S 選択 

1 今 DB 

、|シチ： L - 

1 今 

お料理選択 


炊飯クタ- 

■卜 


4 途中、ピッピッ…という報知音が 
鳴れば(残り時間が約5分のとき。 
「加える」の表示が出ます)、ふたを 

開け、 やけどに気をつけて 内蓋に 

牛乳を加える。 


※旧 又消1は押さないでください。 



ク IJ — ムシチュー 


^ お料理選択 J 


lUil 


嫁 

V ノ 

約3 日 分 


材料 (4 人分） 約 372 kcal _ mL=cc 

「鶏 もも肉(ひと□大に切る)…1枚 (250 g ) 

玉ねぎ(くし切り） . 1個 (200 g ) 

A じやがいも (4 〜6つ切り）…3個 (450 g ) 


L にんじん亂切り） . 1本 (200 g ) 

塩 . 適量 

こしょう . 適量 

薄力粉 . 大さじ4 

「バター (ルさめに切る) . 30 g 

白ワイン . 大さじ2 

B コンソメ (果頁粒) . 大さじ1 

口ーリエ . 1枚 

"水 . 200 mL 

牛乳 . 200 mL 


1 かいてん ユニッ トをげ飯器に 
七ットする。 


炊飯クタ-卜 



お料理集まぜ巧クツキングシチ 


39 









































































□—ルキャベツ 


しお料理選択 1 

P 目お H 封南1 


約2己分 

V J 


材料 (4 人分） 約 168kcal 

mL=cc 

キャベツの葉 . 

…8枚 (400g) 

パン粉 . 

.15g 

牛乳 . 

•……大さじ2 

合びき肉 . 

.200g 

虹 . 

…-小さじ 1 /3 

玉ねぎ（みじん切り）…… 

•1/2 個 （lOOg) 

A 巧 f 卵: . 

L ししよつ . 

…… MY2 個分 

. 少>^7 

•……ルさじ2 

「コンソメ（果頁粒）…•… 
L 水 . 

.500mL 



1 キャベツは、おに切りこみを入 
れて、葉を1枚ずつはがす。鍋 
で柔らかくなるまでゆで、ザル 
にあげて水気をきって冷ます。 
巻きやすいようにおの固い部分 
はそぎ落とす。 

2 パン粉は牛乳で湿らせておく。 

3 ボールに合びき肉と塩を入れて 
しっかり練り、 2、 玉ねぎ、 A を 
加えて混ぜる。 


4 手にサラダ油(分量外)をつけて 3 6 5 に B を入れ、炊飯器にセットす 

の生地を8等分し、俸型にする。 る。 


51 をおを手前にして広げ、中心よ 
り少し手前に 4 をのせる。手前部 
分を 4 にかぶせ、片側(右側)を内 
側にキ斤り、手前からクルクルと巻 
く。もう一方(左側)の葉先をやさ 
しく内側に押しこむ。同じように 
して8個作る。巻き終わりを下に 
して内蓋に並べる。 


今 田 B 区3 今 

■> D 田图^ 


お料 S 選択 


お料理選択 


炊飯クタ-卜 


(かいてん ユニッ トは使いません） 


※写真は、加熱後にスライスし 
たプチトマトを飾っています。 


野菜スープ 


f お料理選択 1 


11119 HilUSld 


[嫁] 

約30分 


材料 (4 人分） 約 84kcal mL=cc 


トマト(ざく切り） . 大1個 (200g) 

セロリ （1cm の角切り) . 1/3本 (30g) 

玉ねぎ (1cm の角切り)……" Y2 個 (lOOg) 
じやがいも (1cm の角切り）"1/2個 (75g) 
にんじん (1cm の角切り）.… Y2 本 (lOOg) 


ベーコン (1cm 幅に切る) . 2枚 

コンソメ (顆粒) . ルさじ2 

口ーリエ . 1枚 

虹 . 少 A 

こしよう . 少々 

水 . 400 mL 



1 かいてんユニットをげ飯器に 
七ットする。 

2 内蓋に全材料を入れ、炊飯器に 
セツトする。 


お料理選択 

今 田 QI 

シチユー 

お料理選択 

今 DDI 

互ぅ 

炊飯クタ-卜 

1 


コーンスープ 

IfKaaiUii 


L お料理選択 1 


約30分 


材料 (4 人分） 約 178kcal _ mL=cc 

スイートコーン（あ詰•クリーム) ... 190g 

玉ねぎ(みじん切り ).V2 個り oog) 

牛乳 .400mL 

バター .30g 

コンソメ巧頁粒） . ルさじ2 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 


1 かいてんユニツトを炊飯器に 
七ツトする。 

2 内蓋に全材料を入れ、炊飯器に 
セツトする。 


お料理選択 
お料理選択 


令 QQB 3 

今 田 D 团^ 


今 


炊飯クタ-卜 


40 

























































ポトフ 

お料理選キ尺 1 晒 目お H 团岂I 


G お料理選択つ 


約4己分 


若’ 


材料 (4 人分） 約 207 kcal 


mL=cc 


じゃがいも (4 〜 6 つ切り）…… 2 個 (300g) 

玉ねぎ(くし切り） . 1 個 (200g) 

にんじんほし切り） . 1 本 (200g) 

キャベツ(くし切り) . 300g 

ウィン ナー . 8 本 

コンソメ巧頁粒） . 大さじ2 

塩 . 少 A 

こしよう . 少々 

水 . 800 mL 

1 内蓋に全材料を入れ、炊飯器に 
セツトする。 






►。口 ESB 今 

HD 田 固^ 


(かいてん ユニッ トは使いません） 


※写真は、黒こしょうをふって 
います。 


マカ□ニグラタン(下ごし S え) 

fHSfiillil 


^ぉ料理選択 ^ 


約2己分 


材料 (4 人分） 約 364 kcal 


mL=cc 


心 逆 


A [ 


鶏もも肉(ひと口大に切る) • • 200 g 


玉ねぎ(薄切り)- • 


1/2佩 lOOg ) 


塩 . 適 M 


ししよう. 

薄力粉…- 


B 


……適量 
….30 g 
500mL 


牛乳 . 

白ワイン . 大さじ2 

マカロニ(乾燥- 9分ゆでタイプ)…80 g 
L コンソメ (栗弓粒) . ルさじ2 


バター- 


30g 


1 かいてん ユニッ トをげ飯器に 
七ットする。 

2 ビ ニール 袋に A を入れ、塩、こ 
しょうを加えて下味をつけて 
から、薄力粉を加えて袋をゆ 
すり、まんべんなくまぶしてお 
く。 






4 途中、ピッピッ…という報知 
音が鳴れば(残り時間が約 15 分 
のとき。「加える」の表示が出ま 
す）、ふたを開け、 やけどに 気 
をつけて 内蓋に 2 を加える。 


3内 蓋に B を入れ、炊飯器にセツ 
卜する。（マカロニはゆでずに乾 
燥のまま加えます） 


X I 取消']は押さないでください。 


5 加熱後、バターを加えてよく混 
ぜる。 


焼き上げ 

薄く バター （分量外）をぬったグ 
ラタン皿に入れ、ピザ用チーズ 
(分量外）を散らし、お手持ちの 
オー フンや オー フン トースター 
で焼き上げてください。 

※加熱方法は、それぞれの機器 
の加熱方まに従い、様子を見 
ながら加熱してください。 



田 Q 区 
田 D 图^ 




炊飯クタ■卜 


お料埋選択 


シチユ ■ 


お料 S 選択 


I 饮飯クタ-卜 


炊飯クタ- 


お料 S 選択 


シチユ ■ 


お料理選択 


お料理集まぜ巧クツキングシチ 
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スープ八スタ 


しお 料理選択 ] 


pul 


嫁 

V ノ 

約 1 日分 

V J 


材料 (2 人分） 約 441kcal _ mL=cc 

スパゲティ 

(7 分ゆでタイプ-太さ 1.6mm のもの)…… 120g 

水 . 600 mL 

オリーフオイレ . 大とし1 

キヤべツ (3 〜 4cm 角のざく切り） . 100 g 

にんじん (3 〜 4cm 長さの細切り） . 40 g 

ツナ(吿詰-汁気をきる) . ル1宙 (80g) 

スイートコーン(吿言吉.ホーレ) . 30 g 

コンソメ巧頁粒) . ルさじ1 

しよう吵 . 大さじ11/2 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 


1 かいてんユニットをげ飯器に七ットする。 

2 スパゲティを半分に巧って内蓋に入 
れ、水、オリーフオイルを加える。 

3 2 に残りの材料を入れ、炊飯器にセット 
する。 


お料 S 選択 
測理選択 


シチ： L - 


田 D 

>田〇 団^ 


み 


'炊飯•スタ-卜 



トマトリゾット 

EKBUiBil 


f お料理選択 1 


約 20 分 


材料 (4 人分） 約 304kcal _ mL=cc 

白米 . 1カップ 

トマトの水煮馈詰 • 実は粗く刻む)… Y2 宙 (200g) 

玉ねぎ(みじん切り) . 1/4個 (50g) 

しめじ(ル房に分ける) . 1パック (lOOg) 

厚切リベーコン (1cm の角切り） .120g 

コンソメ巧頁粒) . ルさじ1 

/、夕. .15g 

にんにく (みじん切り） . ひとかけ 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 

水 . 300 mL 


1 かいてん ユニッ トを炊飯器に七 ッ トする。 


2 米は洗って水をきり、内蓋に入れる。 

3 2 に残りの材料を入れ、炊飯器にセツ 
卜する。 


お料理選択 
測理選択 


シチユ- 


の D 
UD 国 ^ 


I 今 


炊飯•スタ■卜 


4 加熱後、お好みでパルメザンチーズを 
ふりかける。 
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ホ ワイト ソース 


f お料理選択 1 




約10分 


でき上がり量(約 480g 分) 


約61 5kcal ( 全量） mL=cc 

薄力粉 . 30 g 

牛乳 . 400 mL 

「バター . 30 g 

A 塩 . 少々 

L こしよう . 少、々 


* 牛乳400〜 800mL 分までできます。 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ットす 
る。 

2 ボールに薄力粉を入れ、牛乳を少し 
ずつ加えて落きのばす。 


3 内蓋に 2 を入れ、 
る。 


炊飯器にセットす 


お料理選択 


お料埋選択 


炊がスタ-卜 


シチユ- 


の D 
の B 国^ 


み 


4 加熱後、 A を加えてよく混ぜる。 
※すぐに使わないときは、表面に 
ラップを密着させておくと、膜が 
張りません。 



S — トソース 


f お料理選択 1 


HEgaiBil 


約30分 


材料 (6 人分） 約 138kcal 
トマトの水煮馈詰 • 実は粗く刻む)"1宙 (400g) 


合びき肉 .250g 

薄力粉 . 大さじ11/2 

玉ねぎ(みじん切り ).Y2 個 (lOOg) 

にんじん(みじん切り） .V2 個 (lOOg) 

にんにく (みじん切り） . ひと力、け 

ケチヤップ . 大さじ3 

コンソメ(栗弓粒) . ルさじ2 

虹 . 少 A 

こしよう . 少々 

口-リエ . 1 枚 


1 かいてんユニットをげ飯おに七ット 
する。 

2 内蓋に全材料を入れ、炊飯器にセッ 
卜する。 


お料埋選択 

今 田 QI 

シチユー 

お料理選択 

今 田 QI 

图今 

ががスタ■卜 
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• 蒸し板を使うメニューは、内蓋の白米の水位目盛「1」まで水を加えます。（取扱説明編25ページ参照） 

• かいてんユニットは使いません。 

V_ ^ 


蒸し野菜(青野热 


( お料理選択 1 




約10分 


材料_ 

ブロッコリー(ル鼠こ分ける) 

アスパラガス 合わせて 

(入らない場合は半分に切る）200〜30 Og 
キャベツ(ざく切り） 」 


1 内蓋の白米の水位目盛「1」まで水を 

加え、蒸し板を入れて材料をのせ 



21 を炊飯器にセツトする。 



(かいてんユニットは使いません) 



蒸し野热いも) 


お料理選択 ] 

mam 

111111 


闢 

約 3 己分 


材料 _ 

じゃがいも伴分に切る)-! 

さつまいも 合わせて 

(太し、場合は半分に切る）100〜 600g 
かぼちゃ(大きめに切る）-! 


1 内蓋の白米の水位目盛「1」まで水 

を加え、蒸し板を入れて材料をのせ 
る。 


21 を炊飯器にセツトする。 

の D 


お料 S 選択 


お料理選択 


炊飯クタ-卜 


蒸し巧 


^ 田 D 固^ 


今 


(かいてんユニットは使いません) 



シュウマイ质たため) 


^ お料理選択 J 


ilMlMl 


固 

約 13 分 

V J 


材料_ 

市販の冷ずまたは冷蔵シュウマイ 
. 12個 （160g) 


1 内蓋の白米の水位目盛「1」まで水 

を加え、蒸し板を入れてシュウマイ 
をのせる。 

21 を炊飯器にセツトする。 


お料理選択 

今 DDI 

蒸し物 

お料 S 選択 

今 田 DI 

か 

'炊飯クタ-卜 

1 


(かいてんユニットは使いません) 



蒸し鶏 


^ お料理選択 J 



關 

約 20 分 


材料 (4 人分） 約 170kcal 


鶏むね肉 . 1枚 (250g) 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 

酒 . 大さじ1 

好みの野菜 . 適量 

好みのドレッシング . 適量 


1 鶏肉は身の厚いところを切り開き、 
塩、こしようをし、酒をかける。 


2 内蓋の白米の水位目盛「1」まで水を 

加え、蒸し板を入れて 1 をのせる。 

3 2 を'炊飯器にセツトする。 


お料 S 選択 
お料理選択 


蒸し物 


う DD 

今 田〇 田今 


今 


炊飯クタ-卜 


(かいてんユニットは使いません) 


4 加熱後、そぎ切りにして、野菜とと 
もに盛りつけてドレッシングをか 
ける。 
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ソーセージ 


msm 

傷. 


約30分 


材料 (3 本分） 約 235kcal(1 ホ） 

鶏ひき肉 .400g 

玉ねぎ(すりおろす) .V4f@(50g) 

にんにく(すりおろす) . ひとかけ 

卵白 .M 1個分 

塩 . ルさじ1 

こしよう . 少々 

ナツメグ . 少々 

1 ボールに全材料を入れ、しっかり 
混ぜ3つに分ける。 

2 ラップを広げた上に 1 をのせて、円 
筒状(直径約 5cm、 長さ約 12cm) に 
包み、ラップの両端をねじって形 
をととのえる。同じようにして3本 
作る。 



3 内蓋の白米の 水位目盛「1」 まで水を 

加え、蒸し板を入れて 2 をのせる。 

■MB 


4 3 を'炊飯器にセツトする。 


お料 S 選択 


お料 S 選択 


炊飯クタ-卜 


今 Q 田 固 E 

今 田〇 固^ 


(かいてん ユニッ トは使いません） 

5 加熱後、ラップをしたまま冷ます。 


茶わん蒸し 

1 @ 511 111111 


( お料理選択 i mu 

kiilyE) 


材料 (2 人分） 約 118kcal 


約20分 


mL=cc 


巨 

しいたけ 

(しょうゆ、砂糖で味付けしたもの)… • 1枚 

ささ身 .50g 

酒 . 少々 

薄口しょうゆ . 少々 

えび . 2尾 

かまぼこ . 2切れ 

ぎんなん(宙詰) . 4粒 

卵液 

「卵 .M1 個 

だし汁 . 200 mL 

塩 . 少々 

薄□しょう吵 . ルさじ1/2 

みりん . ルさじ1 

みつ葉 . 適量 

1 しいたけは半分に切る。ささ身は筋 
を取ってそぎ切りにし、酒と薄口 
しょうゆをふっておく。えびは尾を 
残して殻をむき、背ワタを取る。 

2 卵をよく落きほぐしてだし汁での 
ばし、塩、薄口しょうゆ、みりんを加 
えて混ぜ、こす。 

3 蒸し茶わんに具を入れ、卵液を8分 
目までをぎ、アルミホイルでフタを 
する。 


アルミブタの作り方 

アルミホイルを容器 
にかぶせて、しっか 
り押さえて、いった Icml 
んはずし、巧り目か 
ら 1 cm 外をはさみで 
切る。 




4 内蓋の白米の 水位目盛「1」 まで水を 

加え、蒸し板を入れて 3 をのせる。 
5 4 を炊飯器にセツトする。 

►ロロ ^ 

>田〇 固^ 


お料 S 選択 


お料理選択 


'炊飯クタ-卜 


(かいてん ユニッ トは使いません） 
6 加熱後、みつ葉を散らす。 


《 卵の落き方が足りないとうまく固ま 
らないことがあります。はしをボー 
ルの 底から 離さな いで混ぜるとミ包が 
立ちません。 

X 卵とだし汁の割合はおよそ1: 4が適 
当です。 

X 卵液の温度は1日〜25でが適当です。 
温度が高いとスが立ったりします。 

X 具や卵液は同量ずつ入れます。具は 
蒸し茶わんの1/3な下(約 50g)、 卵液 
の量は蒸し茶わんの口から 1.5cm 下く 
らいが適当です。 n _ n)|.5c»n 



お料理集まぜ巧クッキング蒸し物 
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ゆで卵 


^ お料理選択 J 

pui 


約 20 分 

V J 


材料 _約 83 kcal ( 1個）_ 

卵（冷蔵のもの） .M4 個 

*1 〜8個までできます。 


1 内蓋に卵を入れ、卵がかぶる程度 
の水を加える。 

21 を炊飯器にセツトする。 


の田 司限 
C 田团^ 


お料埋選択 


お料理選択 


炊飯クタ■卜 


(かいてんユニットは使いません） 



3 加熱後、必ず流水につけて充分冷 
めてから殻をむく。 

X 充分に中まで冷まさないと卵が破裂 
する場合があります。 


X 卵の保存状態や大きさなどによって 
仕上がりが変わることがあります。 
加熱時間を延長するときは延長機能 
を使います。 

瓶扱説明編25ぺージ参照） 


温泉卵 


^ お料理選択 J 



約30分 

V J 


材料 約 83 kcal(1 個） 

卵（冷蔵のもの） .M4 個 

*1 〜8個までできます。 

1 内蓋に卵を入れ、卵がかぶる程度 
の水を加える。 

21 を炊飯器にセットする。 


お料 S 選択 

今 DDI 

蒸し物 

お料理選択 

今 田 D 1 

互今 

'炊飯•スタ-卜 

1 


(かいてんユニットは使いません) 



3 加熱後、必ず流水につけて充分冷 
めてから割る。 

※写真は、だしをはっています。だしは 
巿販のめんつゆを使うと便利です。 


《 卵の保存状態や大きさなどによって 
仕上がりが変わることがあります。 
加熱時間を延長するときは延長機能 
を使います。 

瓶扱説明編2日ぺージ参照） 


手作〇醜 


^ お料理選択 j 

pmi 


約己0分 

V J 


材料 (4 人分） 

約 58kcal ( にがりは計算外）_ mL=cc 

豆乳 .500mL 

(成分無調整の r 豆腐が作れる」と記 
載されているもの） 

にがり 

(にがりの種類によって、豆乳に巧 
する使用量が異なります。にがりに 
表示されている豆乳に対する使用 
量で、豆乳500 mL に見合う分量を 
使います） 

※にがりは、入れ過ぎても少な過ぎて 
も、固まらなかったり分離したりす 
ることがありますので、正確に計量 
してください。 

X 豆乳の種類によって仕上がった豆腐 
の固さが異なる場合があります。 



1 内蓋に豆乳(冷蔵のもの)とにがりを 
入れて混ぜ合わせる。 

21 を炊飯器にセツトする。 

► HP 网网 今 

>田〇 图今 


お料 S 選択 


お料理選択 


炊飯クタ-卜 


(かいてんユニットは使いません） 


3 加熱後、器に盛り、お好みでしょ 
うゆや薬巧を加える。 


46 



































广一—-- • 

•ぉ菓子•パン呼!、. 


スポンジケーキ 

お料理選択 liiMiMil 


^ぉ料理選択 ^ 


約37分 


材料 （1 個分） 約 260kcal(1/8 切れ） 

mL=cc 

スポンジケーキ 

薄力粉 .90 g 

卵 .M3 個 

砂糖 .90 g 

バニラエッセンス . 少々 

ノ、夕—— .15 g 

牛乳 . 大さじ1 

ホイップクリーム 

生クリーム . 200 mL 

砂糖 . 大さじ2 

バニラエッセンス . 少々 

ブランデー . 少々 

仕上げ用フルーツ（いちご、ブル-ベリ-な 
どお好みで) . 適量 

1 内蓋に薄くバター(分量外）をぬる。 

卵は卵黄と卵白に分ける。 

2 卵白は大きいボールに入れてツノ 
が立つまで泡立て、砂糖の半量を少 
しずつ加えてさらに泡立てる。 
※卵白、卵黄のを立てがポイント。 
しっかりを立ててください。 



3 卵黄に残りの砂糖を入れて湯せん 
し、人肌にあたたまったら取り出 
し、白っぽく筋がつくくらい（マヨ 
ネーズ状）まで泡立てる。 




4 卵黄と卵白を合わせ、バニラエッセ 
ンスを加えてミ包立器でなめらかに 
なるまで混ぜ合わせる。 

5 4 に薄力粉をふるいながら加え、泡 
をこわさないようにサックリと、粉 
けがなくなるまで底から生地を持 
ち上げるようにして混ぜ合わせる。 
※混ぜ方が足りないとキメが粗く、 
混ぜすぎるとふくらみが悪くな 
ります。 

6 耐熱容器に小さく切ったバターと 
牛乳を入れ、湯せんにかけて落かし 
バターを作る。 

7 加熱後、ヘラをつたわせて 5 に加 
え、手早く混ぜ合わせる。 

※落かしバターは、人肌より少し 
熱めの50〜60でのものが早く生 
地に混ざります。 


8 


1 の内蓋に 7 を高い位置から流し入 
れ、内蓋をゆすって表面をならし 
たあと、手で蓋の底をトントンと 
たたいて空気抜きをし、炊飯器に 
■+7ぃ/卜-户る 

※高い位置から流し入れると、ミ包 
が均一になります。 


お料理選択 

片田 B 

、ぉ屏 

1 今 

お料 S 選択 

1 う圧) イ 

炊飯クタ■卜 


(かいてんユニットは使いません） 

9 加熱後、底を上にして内蓋から取り 
出し、網にのせて冷ます。 

※網の上にクッキングシートを敷 
いておくと、生地が網につかずき 
れいに仕上がります。 

10 ホイップクリームを作る。ボール 
にあらかじめ冷やしておいた生ク 
リームと砂糖を入れ、氷水でボール 
ごと冷やしながら泡立て、とろみが 
つけば、バニラエッセンスとブラン 
デーを加えて 
さらに好みの 
固さに泡立て 
る。 

11 ホイップクリームとフルーツでデ 
コレーシヨンする。 



C 

C 

C 

C 

C 


まぜ巧クッキングメモ 


「お菓子1」〜「お菓子9」について 


着ケーキやフルーツソース、オムレツ、パンといった多彩なメニューが手軽に楽しめます。 _ 

•火加減や混ぜるタイミングが難しい、カスタードクリームやフルーツソース、つぶあんでも、材料を準備 
してセットすれば、かいてんユニットが自動でかき混ぜ、なめらかに仕上がります。 

※かいてんユニットを使わないメニュ ー( お菓千1〜3、7〜 9) もあります。 

•つぶあんは、加熱途中で報知音が鳴って、砂糖を入れるタイミングをお知らせします。 


お料理集まぜ巧クッキングお菓子•パン化 
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D んごケーキ 


f お料理選択 liiMiMil 


約37分 


材料 （1 個分） 約 219 kcal (1/6 切れ） 


A 「 バター (5mm の角切り) . 20 g 

りんご (5 mm 厚さのいちょう切り)… 1/4 個 (75g) 
B 「 バター(柔らかくしたもの) . 70 g 

卵 . M 1 個 

广 「薄力粉 . 70 g 

L ベーキングパウダー . ルさじ 1/4 

クッキングシート 


1 内蓋の内側にバター(分量外)をぬって 
クッキングシートを敷く。 


2己 cm 



はさみを入れる 




3 ボールに B を入れ、白っぽくなる 
まで練り混ぜ、さらに卵を加えて 
混ぜる。 

4 3 に C を合わせてふるい入れ、サツ 
クリと混ぜる。 

5 2 に 4 を入れ、炊飯器にセットす 
る。 


お料埋選択 

1 今 DB 

、總子 

1 今 

お料埋選択 


1 炊飯クタ-卜 


(かいてん ユニッ トは使いません) 


6 加熱後、炊飯器から内蓋を取 
り出し、そのままおいて粗熱 
を取る。その後、内蓋から 
ケーキを取り出す。 
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ブラウニー 

お料理選択 11111111 


^ぉ料理選択 ^ 


ゾ 


約3己分 


材料 （1 個分） 約 201kcal(1/6 切れ） 


スライスアーモンド- 

チョコ レー ト . 

バター . 

卵 . 

砂糖 . 


.… lOg 
.… 40g 
.… 40g 
.Ml 個 
.… 40g 


ラムミ酉 . ルさじ1 

くるみ（粗みじん切り） .30g 

1 内蓋の内側に薄くバター(分量外)を 
ぬる。 

2 スライスアーモンドは、フライパ 
ンに入れ、弱火で時々混ぜながら 
軽く色がつくまで加熱する。 

3 チョコレートを約60での湯で、湯 
せんにかけて落かす。チョコレー 
卜が落けたらバターを入れ、落か 
しながら混ぜ合わせる。 

4 ボールに卵を割り入れて溶きほぐ 
し、砂糖、ラム酒を加え、なめら 
かになるまで混ぜ、 3 を加えて混ぜ 
合わせる。 

5 4 に A を合わせてふるい入れてサツ 
クリと混ぜ、くるみを加えて混ぜ 
合わせる。 

61 に 5 を入れ、 2 のアーモンドを散 
らす。 



6 を炊飯器にセツトする。 

> 田 田 巧 今 
卜 DD 回^ 


お料 S 選択 


お料 S 選択 


炊飯クタ-卜 


8 加熱後、内蓋から取り出して網に 
のせて冷ます。 


(かいてんユニットは使いません） 


チーズケーキ 

お料理選キ尺 1 晒目お H 封岂1 


^ お料理 選択^ 


約60分 


材料 （1 個分） 約 290kcal(1/6 切れ） 

mL=cc 

クリームチーズ（柔らかくしたもの） 

. 20 Og 

砂糖 .90g 

薄力粉 . 大さじ3 

卵 .M2 個 

生クリーム .lOOmL 

レモン汁 . 大さじ1 

1 内蓋の内側に薄くバター(分量外） 
をぬる。 

2 ボールにクリームチーズと砂糖を 
入れて泡立器でなめらかになるま 
で混ぜ、その後、薄力粉を加えて 
混ぜ、卵、生クリーム、レモン汁 
の順にダマができないよう、少し 
ずつ加えて混ぜる。 


ィ も • 


31 に 2 を流し入れ、炊飯器にセット 
する。 


今 


お料 S 選択 

今 D 田 1 

お屏 

お料理選択 

今 田 DI 

互今 

炊飯クタ-卜 

1 


4 加熱後、炊飯器から内蓋を取り出 
し、そのままおいて粗熱を取る。 
その後、内蓋からケーキを取り出 
し、冷蔵室で冷やす。 

※写真は、粉糖で模様をつけてい 
ます。 


お料理集まぜ巧クッキングお菓子•パン化 


(かいてんユニットは使いません) 
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(いちご ）ス 


\ お料理選択 1 


SBiHlil 


約4己分 


材料（でき上がり量約 500g 分） 

約 636kcal ( 全量） 

いちご .400g 

砂糖 .130g 

レモン汁 . 大さじ1 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 いちごはへたを取り、大きい場合 
は小さく切る。 

3 内蓋にいちごと砂糖を入れて軽く 
混ぜ、炊飯器にセットする。 
※レモン汁は入れません。 


お料 S 選択 
お料理選択 


お屏 


う 田 D 

今 BB 面今 


み 


炊飯クタ-卜 


4 加熱後、すぐに耐熱容器に移し、 
レモン汁を入れてかき混ぜる。 



(キウイ） 


\ お料理選択 1 


fKaaiBii 


約4己分 


材料（でき上がり量約 430g 分） 

約 645kcal (全量） 

キウイ . 4個 (400g) 

砂糖 .120g 

レモン汁 . 大さじ1 


1 かいてんユニットをげ飯おに七ッ 
卜する。 

2 キウイは皮をむいて、 1cm 厚さのい 
ちょう切りにする。 


3 内蓋にキウイと砂糖を入れて軽く 
混ぜ、炊飯器にセットする。 
※レモン汁は入れません。 


お料 S 選択 

今 田田 1 

總子 

お料理選択 

今 田 DI 

か 

炊飯クタ-卜 

1 


4 加熱後、すぐに耐熱容器に移し、 
レモン汁を入れてかき混ぜる。 


(オレンジ） 


f お料理選択 1 


UEHiaiiiHi 


約4己分 


材料（でき上がり量約 500g 分） 

約 892kcal (全量） 

オレンジ . 2個 (400g) 

砂糖 .200g 

レモン汁 . 大さじ1 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 オレンジの皮をむいて細切りに 
し、鍋で約10分ゆでてアクをぬ 
く。果肉は房から取り出す。薄皮 
は使いません。 


3 内蓋に水気をきった皮、果肉と砂 
糖を入れて軽く混ぜ、炊飯器に 
セットする。 

※レモン汁は入れません。 


お料 S 選択 
お料理選択 


お屏 


今 田 D 

今 BB 面令 


み 


炊飯クタ-卜 


4 加熱後、すぐに耐熱容器に移し、 
レモン汁を入れてかき混ぜる。 


カスタードク U — ム 


3 内蓋に 2 を入れ、炊飯器にセットす 
る。 


(SEEBU mm 


f お料理選択 1 


約10分 


材料（でき上がり量約 600g 分) 


約11 1Skcal ( 全量） mL=cc 

コーンスターチ . 大さじ4 

砂糖 . 80 g 

牛乳 . 400 mL 

卵黄 .M3 個 

ノく夕一 . 30 g 

ブランデー . ルさじ2 

バニラエッセンス . 少々 


* 牛乳400〜800 mL 分までできます。 


1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 ボールにコーンスターチ、砂糖を入 
れ、牛乳を少しずつ加えて落きのば 
し、落きほぐした卵黄を加えて混ぜ 
る。 


お料埋選択 
お料理選択 


お菓子 


I 今 DD 

片 DB 固今 


今 


炊飯クタ-卜 


※加熱直後は柔らかめですが、冷 
めるとちょうどよい固さになり 
ます。 

4 加熱後、バターを加えてよく混 
ぜ、冷めたらブランデーとバニラ 
エッセンスを加えて香りをつけ 
る。 

※ブランデーとバニラエッセン 
スは、必ず冷めてから加えま 
しょう。熱いうちに加えると 
香りがとんでしまいます。加 
熱後、表面にラップを密着さ 
せて空気にふれないようにし 
ておくと、膜が張りません。 
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ごぶあん 


^ぉ料理選択 ^ 


ド皿 

iliSlii 

嫁 

約 2 時間 

[20 分 J 


でき上がり量(約 620g 分） 
約1600 kcal (全量） 


mL=cc 


あずき .200g 

水 . 600 mL 

砂糖 .240g 

塩 . 適 M 

1 かいてんユニットを炊飯器に七ッ 
卜する。 

2 内蓋に洗ったあずき、水を入れ、 
炊飯器にセットする。 


お料 S 選択 


お料理選択 


炊飯クタ■卜 


今 田 今 

今 DO 固 ^ 


※本体には表示仕様の都合によ 
り「あと約3時間」と表示され 
ますが、実際の調理時間は約 
2時間20分です。 

3 途中、ピッピッ…という報知音が 
鳴れば(残り時間が約20分のとき。 
「加える」の表示が出ます)、ふたを 

開け、 やけどに気をつけて 内蓋に 

砂糖を加える。 


X I取消'Iは押さないでくださし、。 


が飯クタ■卜 



4 加熱後、塩を加えて混ぜる。 


スペイン風オムレツ 


H nnn 


約 40 分 


材料 (4 人分） 約 193kcal 


ピーマン (5mm の角切り） . 1偃] 

パプリカ (5mm の角切り）…1/2個但 Og) 
玉ねぎ (5mm の角切り)……1/2個 (lOOg) 
粗びきウインナー 

(5mm 厚さの輪切 U). 2本 

プロセスチー乃 5mm の角切り)…50 g 

オリーフオイレ . 大さじ1 

塩 . ルさじ1ム 

こしよう . 少々 

卵 .M4 個 

1 内蓋に卵 J；l 外の材料を入れ、よ 
く混ぜる。 

2 卵を割りほぐして 1 に加え、全 
体をよく混ぜる。 

3 2 を炊飯器にセツトする。 

►HH 臨巧 ■> 

> 田〇 团 ^ 


お料理選択 


お料埋選択 


•炊飯クタ■卜 


(かいてん ュニッ トは使いません） 
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d 度パン 


おお目说酌輔チ9(焼き上げ) 


^ 調理時間 1 

1次発醇 

2次発醇 

焼を上げ 

約3己分 

約3己分 

約4己分 


材料 （1 個分） 約 166 kcal (1/6 切れ） 

mL=cc 

強力粉 . 200 g 

砂糖 . 大さじ11/3 

塩 . ルさじ2店 

ドライイースト . ルさじ 1(3 g ) 

牛乳（室温のもの） .140 mL 

ノ、夕—— .15 g 

1 ボールに強力粉、砂糖、塩、ドラ 
イイーストを合わせてふるい入れ 


牛乳を入れて軽く混ぜた後、柔ら 
かくしたバターを混ぜこむ。生地 
が固いときは、牛乳小さじ1くらい 
を足す。 


2 生地をひとまとめにし、強力粉を 
ふった台の上でたたきつけるよう 
にして力を入れて約10分、全体が 
均一に耳たぶくらいの柔らかさに 
なるまでこねる。生地をのばして 
みて指が透けて見えればちょうど 
よい状態。 

3 きれいに丸めなおし、閉じ目を 
しっかり閉じる。閉じ目を下にし 
て内蓋に入れ、ふたを閉める。 
※生地を少し上から押して平たく 
すると発酵しやすくなります。 




(かいてん ユニッ トは使いません) 


X 1次発酵後の生地は2〜 2.5 倍にふ 
くれています。指に粉をつけて 
中央を押し、穴がそのまま残れ 
ば、ほどよく発酵しています。 
穴がもどるのは発酵不足。様子 
を見ながら、約10分発酵時間を 
延長してください。 



4 生地を上から軽く押さえてガスを 
抜き、生地の端をつかんで四方か 
らキ斤りこむ。（ガス抜き） 

5 生地をスケッパーか包 T で6等分し 
てルさく丸め、ラップをかけて約 
20分おき、休ませる。（ベンチタイ 
ム） 
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6 生地を上から軽く押さえてガスを 
抜き、きれいに丸めなおし、閉じ 
目をしっかり閉じる。閉じ目を下 
にして、写真のように内蓋に並 
ベ、ふたを閉める。 



お料埋選択 


お料理選択 


炊飯クタ■卜 


►田 田 I去巧 今 

の D 面^ 


_ (2 次発酵） 

(かいてんユニットは使いません） 
X 2 次発酵後の生地は2〜 2.5 倍にふ 
くれています。発酵不足の場合 
は様子を見ながら、約10分発酵 
時間を延長してください。 



上面に強力粉(分量外)を茶こしでふ 
り、ふたを閉める。 


お料 S 選択 


お料理選択 


'炊飯•スタ-卜 


►田 店巧 今 

の D 图 ^ 

(焼き上げ） 


(かいてんユニットは使いません） 

8 焼き上げが終了したら、なべつか 
みなどを使って、パンを取り出 
す。 

※上面にも焼色をつけたい時は、 
パンを裏返し、延長で15分程焼 
いてもよいでしよう。パンを裏 
返す時はなべつかみなどを使用 

し、 やけどに気をつけて くださ 

い。 

※発酵または焼き上げ後に延長す 
る場合は、「延長」が表示されて 
いる間に 田0 で時間を入れ、 
を巧してください。 
「延長」は、加熱終了後3分間表示 
されます。 


米粉入りパン 


綿子8说酌線チ9(焼き上げ) 


' 調理時間 1 

1 次発酵 

2 次発酵 

焼さ上げ 

約 3 日分 

V 

約 3 己分 

約 4 日分 

J 


材料 （1 個分） 約 166 kcal (1/6 切れ）_ mL=cc 

強力粉 . 160 g 

米粉（製菓•料理用） . 40 g 

砂糖 . 大さじ11ム 

塩 . ルが2ム 

ドラづイースト . / J \3 し 1(3 g ) 

牛乳（室温のもの） .140 mL 

バター .15 g 

1 材料表の材料で、ル麦パン (52 ページ) 1 〜 4 と同じように 
する。 

2 生地をスケッパーか包 T で6等分してルさく丸め、閉じ 
目をしっかり閉じる。閉じ目を下にして、ル麦パン 6 の 
ように内蓋に並べ、ふたを閉める。 

※米粉入りパンは、ベンチタイムをおこないません。 

の P 原巧 ■> 

>田〇 国今 

_ 。次発酵） 

(かいてんユニットは使いません） 


お料埋選択 


お料 S 選択 


炊がスタ-卜 


X 2 次発酵後の生地は2〜 2.5 倍にふくれています。発酵 
不足の場合は、様子を見ながら、約10分発酵時間を延 
長してくたさし、。 

3 ル麦パン 7 〜 8 と同じようにする。 


广 米が入りパンのポイント] 

パンはル麦粉に含まれるグルテンが、イーストが 
発酵したガスを包みこむことでふくらみます。米 
粉にはそのグルテンがないので、米粉入りパンは 
ル麦100%パンに比べてふくらみにくくなります。 
米粉には「製菓-料理用米粉」と「製パン用米粉」 
があり、この米粉入りパンでは比較的手に入りやす 
い「製菓•調理用米粉」を使用しています。「製パ 
ン用米粉」でもできますが、仕上がりが少し異なり 
ます。 

米粉メーカーや保存状態などにより、仕上がりが 
異なることがあります。 


お料理集まぜ巧クッキングお菓子•パン化 
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お手入れ。) 


0 ^ 必ず■源プラグを]ンセントか！ 5 
抜き、製品が冷めてか! 5 おこなう 

【感電-やけど-けがの原因】 


^巧れた6、ずぐに！こまめに！び、お手入れ上手のポイント 



次のちのは使わないで<ださい 

(塗装のはびれ、傷付き、変色、内部に液び浸透し故障の原因） 



闘 


>1 ! お 


剤 


i 


m 


シンナー 

ベンジン 

アルコール 


オーブンクリーナー住宅*家具 


粉末クレンザー 
漂白剤 


換気扇用合成洗剤 
酸性、アルカリ性洗剤 


スプレー 式洗剤 
金属タワシ 
硬めのスポンジ 


食器洗い乾燥機や食器乾燥器は使わない。 



なまえの前の(番号)は取り 
はずす順番です。 


(1) かいてんユニット 

C 55 ぺ-ジ) 

(2) 内ぶた （56 ぺ-ジ） 

(3) 蒸気□ユニット 



本体 

つゆ受け部 
内蓋 


温度センサー 


電源プラグ•コード 


(本体なお) 


ネ刃めて使うとき•使うたびに 

内蓋、内ぶた、蒸気□ユニット、 

付属品(かいてんユニット、蒸し板など） 

台所用合成洗剤(中性)と 
スポンジで洗ラ。 

十分にすすいだあとは、 

よく乾燥させます。 



かいてんュニッ h は中に溜まっている 
水を十分に切つてください。 


つゆ受け部 

固くしぼった而さんで拭く。 


巧れてきた5 

本体(操作部)、溫度センサー、 

電源プラグ•コード 

固くしぼった度\さんで拭く。 

吸気□-排気口 

綿棒や掃除機などで、ほこりを取る。 


※本体内部のにおいび気になる場合は、 
「製品からにおいびする」 Go ペ-ジ）を 
参照ください。 


® 内蓋内面フッ素被膜(ハードガラスコート)について （ご使用にともない消耗します） 

長くお使いいただくために 

•台所用合成洗剤(中性のちの-研磨剤を含まないちの)でやわらかいスポンジを使ラ。 

• 硬い金属などのおたま等で傷付けない。 

•炊きこみごはんをした後や調理後は、食品を入れたままにせず、できるだけすみやかに洗う。 

(フッ素被膜に、はびれび生じる原因になります） 

※ご購入の際は、お買いあげの販売店へお申し付けいただくか、シャープ地区別窓□でちごま文 
し作こだけます。（63ぺ- 




























































(1) かいてんユニッ 


かさ混ぜ工程のないメニューのとさは、はずしておさましよう。お手入れび楽になります。 


•取り付けかた 


•はずしかた 


蒸気□ユニット、内ぶたがセットされている 
ことを確認してください。 C 56 ペー ミ） 


取付軸が穴の大きい方にくるように合わせる。 
W 合っていないときは、ストッパーをスライド 


させる。 


取付軸 


穴の大さい方 
に合わせる 



嫩り付け励 


ストッパ ■ 


e 


そのままストツパー かいてんユニツト取付穴 
を動かさずに、 

かいてん ユニッ 
取付穴に 
差し込む。 



0 ストッパーの出て 
いる方を r カチッ」 
と音がするまで 
押し込み、 

□ックする。 


□ツク 


かいてんユニット 
を手前に引いて、 
抜けないことを 
確認する。 



ストツパーの出ている方を r カチツ」と音が 
するまで押し込み、□ックを解除する。 

0 手前に弓 I き抜く。 



ロック解除 

ストッパーび出て 
いる方を押し込む 


@ かいてんウイングを軽く開いて、かいてん 
ユニット全体をお手入れする。その後、か 
いてん ユニッ トの両側のクリップを開いて、 




カバーをする前に十分に水気を切ってください。 


お手入れ後は、逆の手順でカバーを取り付ける。 


次ページにつづく 


































































お手入れ （2) 


^巧れた!5、ずぐに！こまめに！が、お手入れ上手のポイント 


に) 巧ぶた 


(3) 蒸気□ユニット 


•はずしかた 


•はずしかた 


かいてん ユニッ トをはずしてか5 


かいてんユニット、内ぶたをはずしてか5 


〇 レバーを押し上げる。 
0 手前にはずす。 



©つまみを 持ち、手前に引き出す。 



パツキン 


蒸気□ユニット 
つまみ 


パッ夺ンは取りはずせません。 

無理に引っ張らないでください。パッキン 
部分び巧れたとさは、拭さ取ってください 


パッ夺ンは取りはずせません。 

無理に引っ張らないでください。パッキン 
部分び巧れたとさは、拭さ取ってください。 


内ぶたの溝の巧れは、水に浸けておくと取れやす< 
なります。 


•取り付けかた 

蒸気□ユニットがセットされていることを確認 
してから 

f | ツメ部分に差し込む。 

0 r カチッ」と音がずるまで巧し込む。 



① ク U ップをはずし、 

② カバーをはずす。 

(内部に水び溜まっていることびあります) 



お手入れ後は、逆の手順でカバー 
を取り付ける。（ク U ップは2力所あります) 

※万ーパッキンびはずれてしま 
つた場合は、たるみびないよ 
うに取り付け直してください。 
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故障かな？ (1) 


しんな 


修理依頼やお問 
い合わせの前に 
らう一度お調べ 
<ださい 



確認してください 


静電タッチ夺一を 

押してち 

受け付けない 


>表示部に d び表示されていませんか？ 〇1 ページ) 

次のような場合に、キー□ックびかかります。 

-而たを開けてから、または閉めてから3分じ(上経過した。 

-炊飯-調理び始まってから3日秒!;!上経過した。 

•キー操作の途中に、3分間操作をしなかった。 

度、たを開閉、または Ri 温/取 ミ闻 を r ピ~」と鳴るまで長押しして□ックを解除 
して < ださい。 

>洗米-炊飯-お料理-保温-予約中は 、 r 保温/取消 外のキーは受け付けま 
せん。 

トン•手袋-ばんそラこラなどで指び覆われた状態で操作していませんか^ 
>操作部に水や巧れなどびついていませんか？ 

> 2本!;^上の指で操作していませんか？ 

>洗米終了後に、内蓋を取り出して水の入れ替えをおこないましたか？ 


保温/取消を押しても 


取り消されない 


>「ピー」と鳴るまで長押ししましたか？ 

誤動作防止のため、 E 1 び表示されているとさは、]秒!;^上の長押し設定に 
なっています。 C 11 ページ） 


才ープンボタンを 
押してち 
ふたが開かない 


>洗米、かさ混ぜ工程のある炊飯 コース- お料理 コース で I 炊飯-スタート| を 
押した後は、度\たを開けることびできません。〇3ページ） 


(I 保温/取消 I を「ピ~」と鳴るまで長押しすると、店\たを開くことはできますび、 
それまでの洗米、炊飯や調理び取り消しされます） 


設定した操作が 
取り消しされている 


操作の最後に 炊飯-スタート を押しましたか？ 


炊飯•スタート を押し忘れると r ピッピッピッ…」とお知らせ音び3分間鳴り 


ますび、3分!;!上放置すると設定び取り消しされます。 


かを混ぜ工程時の 
回転音が大をい 


>かいてんユニットを正しく取り付けていますか？ (：55ベ-ジ) 

>かいてんウイングを出した状態で取り付けませんでしたか？ 


使用中に音がずる 


次のよラな音は、故障ではありません。 

♦ 「ジー」… IH 特有の通電音です。 

•「ブーン」…内部の熱を外へ逃びすためにファンび回つている音です。 

参「カチツ」...加熱をコント□-ルしている音です。 

• r シユー」•••蒸気□から蒸気び出る音です。 

• 「ガタツ」…かいてんウイングび下びるとき、収納されるときの音です。 

• r シューン」…かいてんユニットの回転音です。 


夺一の受け付け音、 

炊飯終了音が鳴5ない 


’お知らせ音を消す設定になっていませんか？ 


炊飯選択] を4秒間押し続けると r ピッ」と]回鳴り、解除されます。 U 2 ぺージ） 


「ピッピッピッ」と 
1秒ごとに音がずる 


>操作の途中で1日秒!;!上放置しませんでしたか ‘ 
>操作の最後に、 


炊飯-スタートを 押しましたか？ 


け欠飯や調理中に、而たを開けていませんか' 


擊を讓宴 ？ m 
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故障かな？ (2) 


修理依頼やお問 
い台わせの前に 
らう一度お調べ 
<ださい 


硬い 

おがある 
生煮えになる 
軟5かい 




• 炊飯コースを正しく選んで炊さましたか？ 

• お米は r 付属の計量カップ」で正確にはかりましたか？ 

「計量米びつ」では誤差び生じることびあります。 f _ 

• 水平な所で水位合わせをしましたか？ 卜 〔 14 ページ ) 

お米の量び多かったり、水の量び少ないと、硬くなります。 

お米の量び少なかったり、水の量び多いと、軟らかくなります。」 

•内ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット) を正しく付けて、而たを閉めました 

か？風〜56ペーリ 

•内ぶた-蒸気□ユニット-内蓋の外側-温度センサーに異物び付いていませんか？ 
•アルカ U 度の強い水 ( pH 9 ii (上)を使いませんでしたか？ 

•お米の種類(銘柄、産地など)や保を状態により、ごはんの炊さ上びりび異なる 
ことびあります。 

•内蓋を本体にセットしたとさ、傾いていませんでしたか？ 

內蓋取っ手を本体の凹部に合わせて、水平になるよラに入れてください。 


焦げる 


>洗米加減によっては、めか分び残り、焦げの原因となることびあります。 

>內ぶた-蒸気□ユニット-内蓋の外側-温度センサーに異物び付いていませんか？ 
>無洗米は、おこげびでさやすくなります。 

おこげび気になるとさは、]〜2回水を替えてすすいでください。 


めか臭い 


>洗米終了後、すぐに水を捨てましたか？ 

>洗米加減によっては、めか分び残り、においびすることびあります。 
気になるとさは、新しい水に替えて、洗米操作を再度おこなってください。 
>手洗いの場合は、十分に洗米をおこないましたか？ Q 4 ページ） 


炊をこみごはんが 
5ま<でさない 


>をご確認ください。〔28ぺ-ジ） 


ふをこぼれる 


>お米-水の量は合っていますか？ 

お米の量び少なかったり、水の量び多いと度さきこぼれます。 

>内ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット) を正しく付けて、度\たを閉めました 
か？ （55 〜 5 b ぺ—ジ ; J 

>内ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット） • 内蓋の外側-温度センサーに異物 
び付いていませんか？ キ 

>おかゆを炊くとさに、「おかゆ」、「極美びゆ」!;!外の炊さかたを選んでいませんか？ 


蒸気口 m 外か5 
蒸気がもれる 
ふたと本体の間か5 
水がもれる 


>內ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット) を正しく付けて、度\たを閉めました 
か？ （55 〜 5 b ぺ-ジ） 

>內盞や内ぶたび変形していませんか？ 

>內ぶたパッキン-内盞の而ち-温度センサーに異物び付いていませんか？ 


予約時刻に炊けない •現在時刻び合っていますか？ C 12ぺ-ジ） 


> r 予約1 i . r 予約 gi の選択び合っていましたか？ 广21 ペ-ジ） 
>停電びありませんでしたか？ 


操作の最後に、 炊飯•スタートを 押しましたか？ 


ずぐに炊き始める 


>現在時刻は合っていますか？ (12 ページ) 

け欠飯目安時間よりち短い時間に炊さ上びり時刻を設定しませんでしたか' 
(炊飯目安時間 （18 ぺ-ジ J ) 


予 

約 


r 炊きこみ」のコツとポイン 


確認してくださし、 


しん/よ访口 


洗米中/炊飯中 


ごはんの仕上がり 
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こんな場合 


確認してください 


変色ずる 
にお5 


>洗米加減によっては、めか分び残り、においの原因となることびあります。 

気になるとさは、新しい水に替えて、洗米操作を再度おこなってください。 

>アルカ IJ 度の強い水上)を使いませんでしたか？ (14 ページ) 

>内ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット) を正しく付けて、而たを閉め 
ましたか？ （55 〜56ぺ-ジ） 

>かいてんユニット-内ぶた-蒸気ロユニット 
け欠き上びってからすぐにほぐしましたか？ 

> 24 時間!;!上の保温をしていませんか？ 

>冷めたごはんを保温しませんでしたか？ 

>ごはんを入れたまま、電源プラグを抜さませんでしたか？ 


内蓋び)'ちれていませんか' 


乾燥ずる 


•内ぶた-蒸気□ユニット （• かいてんユニット)を正しく付けて、たを閉め 
ましたか？ C 55 〜56ぺ-ジ J 

•内ぶたパッキン-内蓋の外側-温度センサーに異物び付いていませんか？ 

• 24 時間!;!上の保温をしていませんか？ 


ふたの内側に 
多量のつゆが付< 


>内ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット) を正しく付けて、度\たを閉め 
ましたか？ な台〜56ぺージ j 

>内ぶたパッキン-内蓋の外側-温度センサーに異物び付いていませんか？ 

>炊さ上びってからすぐにほぐしましたか？ 

>冷めたごはんを保温しませんでしたか？ 

>ごはんを入れたまま、電源プラグを抜さませんでしたか？ 


ベとつく 


け欠き上びってからすぐにほぐしましたか？ 

>保温を取り消した後ち、ごはんを入れたままにしていませんか ' 
>冷めたごはんを保温しませんでしたか？ 

>ごはんを入れたまま、電源プラグを抜さませんでしたか？ 


ごはんの溫度び低く感じる • 保温温度を変更でさます。 Go ペース) 


電源プラグを抜<と 
時計表示が消える 


電源プラグをコンセントに差し込むと、「--.’--」を表示(点滅)する場合は、 

IJ チウム電池び消耗しています。電池の交換は、お買いあげの販売店、または 
お客様ご相談窓□へご依頼ください。 （ 63ページ） 

(電池が消耗していても電源プラグをコンセントに差し込めば、通常に使えます 
が、予約する際には、現在時刻を必ず設定してください） 

- リチウム電池について (本体に内蔵） . 


電池の役目： 

•電源プラグを抜いてち、現在時刻を表示します。 

• I 予約1 II 予約2| の設定を記憶します。 

• 炊飯 コースの 設定を記憶します。（記憶巧能な炊飯 コース(； 18 ペ-ジ）） 
• 保温温度の設定を記憶します。 

電池が消耗してくると： 

• 電源プラグを抜くと、時計表示や予約時刻の記憶などび消えます。 
※電源プラグをコンセントに差し込んでいる間、時計はコンセントから 
の電源で作動するため、電池は消耗しません。 


保温の経過時間が 
表示されない 


>24 時間を経過すると、時刻表示に変わります。（保温ランプは点打） 


B 讓装？ 


保温中 
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故障かな？ (3) 


修理依頼やお問 
い合わせの前に 
らう一度お調べ 
<ださい 




お料理集のレシピで 
調理したが、うまく 
調理できていない 
混ざっていない 


>お料理集に記載の材料-分量-切りかたの通りに調理しましたか？ 

> (付属品び必要なメニューのとさ)正しく取り付けて調理しましたか？ 

>內ぶた-蒸気 □ユニット （• かいてん ユニット) を正しく付けて、而たを閉め 
ましたか？ 偏〜 56 ぺ-ジ j 

>內ぶた-蒸気□ユニット-内蓋の外側-温度センサーに異物び付いていませ 
んか？ 

>停電びありませんでしたか？ 

停電などで、調理び途中で取り消されていた場合は、お手持ちの鍋に移しか 
えて、様子を見なびら調理してください。 


パンがうまく 
ふ<5まない 


>こねび足りないと、空気を包みこむグルテン(ル麦粉に含まれるタンパク質） 
の膜び十分にでさず、空気び通り抜けてしまい、而くらみません。 

>発酵時間び短すざませんでしたか？または長すざませんでしたか？ 

>米粉入りパンは、ル麦パンに比べて店\くらみにくくなります。 

米粉入りパンのポイント〔53 ぺ-ジ） 


製品か5においが 
ずる 


•使い始めは、プラスチックのにおいびすることびあります。 

ご使用にとちない、なくなります。 

参においの強い食材を使って炊飯-調理をした場合は、におい移りの原因にな 
ります。使用後は、製品び冷めてからすぐにかいてんユニット-内ぶた•蒸 
気□ユニット•内蓋-蒸し板などのお手入れをしてください。 

気になる場合は、次の方法をお試しください。 

①内蓋にの水位目盛「1」まで水を入れ、本体にセットする。 

③かいてんユニットを內ぶたに取り付ける。 

③ 恨料理選択 I で「マイメニュー」を選び、加熱時間を「30分」に合わせて、 

欣 飯-スター り を押す。 广26 ページ） 

加熱終了後は、やけどにま意して、 

•内蓋を取り出し水を捨てる。（水ち高温になっているので、直接触らない） 

-かいてん ユニット- 内ぶた-蒸気 □ユニットを 取りはずし、お手入れする。 
-つゆ受け部に溜まった水を而きんなどで拭き取る。 巧5 〜 56 ぺ-ジ J 



>加熱終了直後にふたを開けるときは、蒸気によるやけどに 
気をつけてください。 


電源プラグか！5 
乂巧が飛んだ 


>本体内部の電気部品に電流び流れるためです。 
故障ではありません。 


かいてん ユニッ トが 
内蓋の中に落ちていた 


>かいてんユニットを正しく取り付けましたか？ [55 ページ) 

ごはんはそのままお召し上びりいただけますび、調理は仕上びりび変わって 
いる場合びあります。お手持ちの鍋に移しかえて、様子を見なびら調理して 
<ださい。 


確認してください 


しん/よ切口 


その他 


お料理 
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こんな表示び出た 6 



/ かいてんユニットが 
" 取り付け5れていま 
せん。 


参エラー 音(ピピピピピ)び鳴ります。 


• かさ湿ぜ工程のあるメニューのとさ 
は、かいてんユニットを取り付けて 
<ださい。 


\ 座 1 1 / 内蓋び本体に入って 
" LI 1 " いません。 

•内蓋をセツトしてください。 

参エラー 音(ピピピピピ)び鳴ります。 


、 座 1— ? / 製品内部が高温のため 
" LIC ^ 設定メニューの調理が 
でさません。 

• 度 \ たを開けて]日分程度冷ましてく 
ださい。 

参エラー 音(ピピピピピ)び鳴ります。 


、厂 1 / 電源-電圧び不安定 
^ d 1 ^ です。 

、厂つ/ 

- rr - 

• エラー 音(ピピピピピ)び鳴ります。 

•発電機を使用したり、延長コードを 
使用したり、たこ足配線などで使つ 
ていませんか？ 

単独でコンセントに差して、お使い 
<ださい。 

、厂一 1 / 炊飯-調理中に停電が 
" 1 _ 1 " ありました。 

•炊飯-調理は取り消されました。 
そのため、仕上びりび悪い場合びあ 
ります。 

、 厂貞 1 / 炊飯予約中に停電が 
~ ~ ありました。 

• ごはんび炊けませんでした。 


•エラー内容を確認し 
て操作をやり直して 
<ださい。 

• 情温/取消1 を巧すと 
エラー表示が消えま 
す。 


1^洗米後の水替えが • たを開けて水替えをしてください。 

\おこなわれていません。 

参エラー 音(ピピピピピ)び鳴ります。 


" L が 互^ 

製品が故障している場さがありまず。 


• 階温/取消 1 を押しても再度表示び出るときは、電源プラグを 
コンセントからおさ、お買いあげの販売店、またはお客様相 
談窓□に表示の番号 （ fi 番号 b をご連絡ください。 （63 ぺ-乃 



デモ表示になっている 
ため、使えません。 


♦ 商米 I を r ピッ」と鳴るまで 4 秒間押し、さらに 4 回押します。 
時刻表示になると使えます。 

※デモ表示とは、店頭などで商品の特長や機能を説明するための 
表示です。（自動的に表示び動さます） 
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保証と アフターサービス 


(よくお読みください) 


修理を依頼されるときは 


保証書(別添) 


I 持込修理 I 

1 「故障かな？」 (57 〜61ぺ-ジ) を調べてください。 

2 それでわ異常びあるとさは使用をやめて、 

必ず電源プラグを抜いて<ださい。 

3 お買いあげの販売店にご連絡ください。 


便利メモ 


お買いあげの際に記入されると便利です。 


販売店る 
電話 （ 
お買いあげ曰 


年 


巧 


曰 


この製品は、日本国内用に設計されています。 

電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさませ 
ん。 また、アフターサービスちでさません。 


►保証書は r お買いあげ曰-販売店名」などの記入をお確 
かめのラえ、販売店から受け取ってください。保証書 
は内容をよくお読みの後、大切に保をしてください。 

► 保証期間……お買いあばの曰か61年間です。 

(内蓋内面フッ素被膜は曰年間） 

保証期間中でを有料になることびありますので、 
保証書をよくお読みください。 


補修用性能部品の保有期間 


►当社は、ジャー炊飯器の補修用性能部品を、製品の製 
造巧切後、目年保有しています。 

け甫修用性能部品とは、その製品の機能を維持するため 
f し必要な部品です。 


广 保証期間中 1 

♦修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させていたださ 
ます。 


r 保証期間が過ざているときは J 

♦修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料で 
修理させていたださます。 


r 修理料金のしくみ] 

修理料金は、技術料 • 部品代などで構成されています。 


上記症状びなくてち、お買いあげ後3〜4年程度たちまし 
たら、安全のため点検をおすすめします。 

点検費用については、販売店にご相談ください。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 


愛情点検 


の 


長年ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

♦電源プラグやコード、本体び異常に熱< 
なったり、コゲ臭いにおいびする。 
♦本体や内蓋び変形している。 

♦炊飯中、調理中に、底部のファンび回っ 
ていない。 

• その他の異常や故障びある。 


ご使用中止 


故障や事故防止のため、電源プラグをコンセントから抜 
さ、必ず販売店に点検を依頼してください。なお、点検 
修理に要する費用は、販売店にご相談ください。 
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■受刪間月 B 〜 ± B : 9:日日〜17:4日 （祝日など弊な休日を除く） 

ただし、沖縄地区は月曜〜金曜： 9： oo ~ i 7：40 (祝日など弊社休日を除く） 

化 

巧 

道 

•化幌 011-641-4685 

干 063-0801 札幌市西区二十四軒1条 7-3- 17 

£ 

•詩岡 054-344-5781 

干 424-00 目7静岡市清水区島坂11 70-1 

i 

•北大阪 072-634-4530 

干 567-0831 茨木市細 j 115-15-3 


•仙台 022-288-9142 

干 984-0002 仙台市若林区卸町ま 3- 1 -27 

•ちち屋 052-332-2623 

f 454-001 1名ち屋市中川区山王3-已-已 

•奈ち 0743-53-6693 

干目 39- 118目大和郡山市美濃庄町492 

要 

•宇都き 028-637-1179 

干 320-0833 宇都宮市不動前 4-2-41 

•金お 076-249-2434 

干921 -8801 野々市市御経塚 4- 103 

1 

•広島 082-874-8149 

干731 -0 113広島市安佐南区西原 2- 1 3-4 

• さし、たま 048-666-7987 

干33 1-08 12さいたま市化区宜原町 2-107-2 

1 

•京都 075-672-2378 

干601 -8 102京都市南区上鳥羽菅田町48 

置 

•高お 087-823-4901 

f 760-0065 高松市朝日町 6-2-8 

•まま 03-5692-7765 

干11 4-0013 東京都化区東田端2- 13-17 

•神戸 078-452-7009 

干 658-0025 神戸市ま灘区魚崎南町 4- 12-目 


•福岡 092-572-4652 

干 S 12-08 S 1 福岡市博多区井相田 2-12-1 

•多摩 042-548-1391 

干 190-0023 立川市柴崎町 6-10- 17 

•阪 W 06-6422-0455 

〒巨巨1-0981尼崎市猪名寺 3-2- 10 

a 

•那覇 098-861-0866 

f 900-0002 那覇市曙 2-10-1 


•モ葉 043-298-5681 

干 262-001 3千裏市花見川区穫橋町1目 29-4 

•大阪 06-6794-5611 

干已 47-8 已10大阪市平野区加美南 3-7- 19 


•横ぉ 045-753-4647 

干23已 -003 目横お市磯モ区中原1 -2-23 

•南大阪 072-431-1950 

〒已 97-0062 貝塚市澤121已 


お客様ご相談窓口のご案内 


修理-使いかた-お手入れ-お買い物などのごホ目談-ご依お、および万一、製品による事»が発生した 
場合は、お買いあばの販売店、または下記窓□にお PS い合わせ<ださい。 

ファクシミリ送信される場合は、製品のお名やお問い台わせ内容のご記入をお願いいたしまず。 


層 

面 


メールでのお問い合わせなど 【シ ャー プサポートぺージ】 


http :// www . sharp . co . jp / support / ■よくあるご質問などもパソコンから検索できます。 


使用方法のご相談など 【お客様相談センター! 


函 0120-078-178 

1^13：^携帯電話- PHS か!5ちご利用いただけます。 

おかけ間違いのないよラにごま意ください。 

^受1寸日ま聞 I •月曜〜±曜： 9:00 〜 18:00 


■ P 電話などか!5フリーダイヤルヴービスをご利用いただけない場合は… 


電話 

FAX 

06-6792 -1582 

06 - 6792 • 5993 

〒已 8 1-8 已 8 日大阪府八尾市:！ヒ亀井町 '3-1-72 


面 


(年末年始を除く）•日曜-祝日： 9 :曰曰〜 17 : 曰曰 


修理のご相談など 【修理相談センター 


■口電話などからフリーダイヤルヴービスをご利用いただけない場合は… 


關ゅ 携帯電話- PHS からちご利用いただけます。 

おかけ間違いのないようにごま意ください。 


電話 

FAX 

東曰本地区 

043 - 299 • 3863 

043 - 299 • 3865 

1 受付時間 1 ♦月曜〜±曜： 9:00 〜 20:00 

西曰本地区 

06-6792-5511 

06 - 6792 • 3221 

(年末年始を除く）•日曜.祝日： 9： 00—1 7:00 

沖縄地区 

「那覇サービスセンター」 098 - 861- 08 巨巨 (月〜金 9:00 〜 17:40) 


持込修理、および部品購入のご相談は、下記地区別窓□でも承っておりまず。 


保証とアフタ—ヴ—ビス/お客様ご相談窓□のご案内 



•お電話は番号をよくお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

•所在地•電話番号•受付時間などについては、変更になることがあります。 （2012.04) 
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仕様 



f 蕾 源 

交流] 0 0 V 己 0-60 HZ 共用 

定格消費電力（炊飯時） 

1，400 W 

外形寸法 

巾畐 263 X 奥 t 5347 x 高さ230 ( mm ) 

質 量 

約 6.8 kg 

、電源コード 

1 .Om j 


•電源プラグを差し込んだ状態では、取り消し状態でち電子回路を動作させるため、電力を消費しており、 
本体の温度び若干上びります。 

家庭用品質表示法に基づ < 省エネ関連表示 


最大炊飯容量（白米） 

1.0 L ， 

区分 名 

B 

蒸発水量 

16.0 g 

年間消費電力量 

79.0 kWh / 年 

1回当たりの炊飯時消費電力量 

142.0 Wh 

1時間当たりの保温時消費電力量 

1 7.8 Wh 

1時間当たりのタイマ-予約時消費電力量 

1 .OOWh 

. 1時間当たりの待機時消費電力量 

日. 7 日 Wh j 


•蒸発水量は、 ] 回当たりの炊飯時に炊飯器機体外へ放出した水の質量であり、省エネ法の目標基準値を算出する 
ために用いる数値です。 

•年間消費電力量は、省エネ法-特定機器「電気ジャー炊飯器」の測定ち法による数値です。 

(区分名ち同法に基づいています） 

•] 回当たりの炊飯時消費電力量は、お米の種類：白米/炊さかた：エコ炊飯での電力量です。 

•] 時間当たりの保温時消費電力量は、お米の種類：白米/炊さかた：エコ炊飯での電力量です。 

•実際にお使いになるとさの消費電力量は、使用頻度、使用時間、お米の量、ご使用のコース、周囲の温度 
などによって変化しますので、あくまでも目安としてご覧ください。 


ノくソコン 


国 


メールでの お問い合わせなど 

【シヤープサポートぺージ】 


シャープお問い合わせ 


1 ^^ 


http://www.sharp.co.jp/support/ 


m 使用方法のご相談など 

、=【お客様相談センター】 

函 

1課が SbMM 

0120-078-178 

⑧I ※詳しくは、取扱説明書日3ページをご覧<ださい I 

[ T 1 修理のご相談や修理品 1 き取りサイス 1 

【修埋相談センター】 ! 

函 

0120 -02-4649 

⑧I ※詳しくは、取扱説明書日3ページをご覧<ださい I 


シャープ株式会社 


本 社〒己4曰-8己22大阪市阿倍野区長池町22番22号 

健康•環境システム事業本部〒己81 -8585 大阪府 y 傷市北亀井町 3T 目1番72号 


Printed in Thailand 
KS-PX10A5/U-X 

TINSJA 150 KRRZ 1 2 HT ( JH ) (D 


お巧い合わせ巧 


おさわせの前にもう 一度 r 故障かな？」 (57-61 ページ) を 

ご確認ください。 


I 炊飯器家庭用一取扱説明書(お料理集付) 































